
Identificador : 4310260

1 / 53

IMPRESO SOLICITUD PARA MODIFICACIÓN DE TÍTULOS OFICIALES

1. DATOS DE LA UNIVERSIDAD, CENTRO Y TÍTULO QUE PRESENTA LA SOLICITUD

De conformidad con el Real Decreto 1393/2007, por el que se establece la ordenación de las Enseñanzas Universitarias Oficiales

UNIVERSIDAD SOLICITANTE CENTRO CÓDIGO
CENTRO

Universidad Politécnica de Cartagena Escuela Técnica Superior de Ingeniería
Agronómica

30013104

NIVEL DENOMINACIÓN CORTA

Máster Técnicas Avanzadas en Investigación y Desarrollo Agrario y

Alimentario

DENOMINACIÓN ESPECÍFICA

Máster Universitario en Técnicas Avanzadas en Investigación y Desarrollo Agrario y Alimentario por la Universidad Politécnica de

Cartagena

RAMA DE CONOCIMIENTO CONJUNTO

Ingeniería y Arquitectura No

HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES
REGULADAS

NORMA HABILITACIÓN

No

SOLICITANTE

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

Jose Luis Muñoz Lozano Vicerrector de Ordenación Académica y Calidad

Tipo Documento Número Documento

NIF 27466810A

REPRESENTANTE LEGAL

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

Alejandro Benedicto Díaz Morcillo Rector

Tipo Documento Número Documento

NIF 20807838Z

RESPONSABLE DEL TÍTULO

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

Raúl Zornoza Belmonte Coordinador

Tipo Documento Número Documento

NIF 44762998F

2. DIRECCIÓN A EFECTOS DE NOTIFICACIÓN
A los efectos de la práctica de la NOTIFICACIÓN de todos los procedimientos relativos a la presente solicitud, las comunicaciones se dirigirán a la dirección que figure

en el presente apartado.

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL MUNICIPIO TELÉFONO

Plaza Cronista Isidoro Valverde s/n, 30202 Cartagena 619081390

E-MAIL PROVINCIA FAX

alejandro.diaz@upct.es Murcia 968325700
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3. PROTECCIÓN DE DATOS PERSONALES

De acuerdo con lo previsto en la Ley Orgánica 5/1999 de 13 de diciembre, de Protección de Datos de Carácter Personal, se informa que los datos solicitados en este

impreso son necesarios para la tramitación de la solicitud y podrán ser objeto de tratamiento automatizado. La responsabilidad del fichero automatizado corresponde

al Consejo de Universidades. Los solicitantes, como cedentes de los datos podrán ejercer ante el Consejo de Universidades los derechos de información, acceso,

rectificación y cancelación a los que se refiere el Título III de la citada Ley 5-1999, sin perjuicio de lo dispuesto en otra normativa que ampare los derechos como

cedentes de los datos de carácter personal.

El solicitante declara conocer los términos de la convocatoria y se compromete a cumplir los requisitos de la misma, consintiendo expresamente la notificación por

medios telemáticos a los efectos de lo dispuesto en el artículo 59 de la 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Jurídico de las Administraciones Públicas y del

Procedimiento Administrativo Común, en su versión dada por la Ley 4/1999 de 13 de enero.

En: Murcia, AM 15 de noviembre de 2017

Firma: Representante legal de la Universidad

Pu
ed

e 
va

lid
ar

 e
st

e 
do

cu
m

en
to

 e
n 

la
 S

ed
e 

El
ec

tro
ni

ca
 d

e 
es

te
 M

in
is

te
rio

 o
 e

n 
su

 C
ar

pe
ta

 C
iu

da
da

na
 (h

ttp
s:

//s
ed

e.
ad

m
in

is
tra

ci
on

.g
ob

.e
s)

.
C

SV
: 2

77
52

55
45

35
43

14
54

27
41

46
5



Identificador : 4310260

3 / 53

1. DESCRIPCIÓN DEL TÍTULO
1.1. DATOS BÁSICOS
NIVEL DENOMINACIÓN ESPECIFICA CONJUNTO CONVENIO CONV.

ADJUNTO

Máster Máster Universitario en Técnicas Avanzadas en
Investigación y Desarrollo Agrario y Alimentario por
la Universidad Politécnica de Cartagena

No Ver Apartado 1:

Anexo 1.

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

RAMA ISCED 1 ISCED 2

Ingeniería y Arquitectura Producción agrícola y
explotación ganadera

Industria de la alimentación

NO HABILITA O ESTÁ VINCULADO CON PROFESIÓN REGULADA ALGUNA

AGENCIA EVALUADORA

Agencia Nacional de Evaluación de la Calidad y Acreditación

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad Politécnica de Cartagena

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CÓDIGO UNIVERSIDAD

064 Universidad Politécnica de Cartagena

LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

CÓDIGO UNIVERSIDAD

No existen datos

LISTADO DE INSTITUCIONES PARTICIPANTES

No existen datos

1.2. DISTRIBUCIÓN DE CRÉDITOS EN EL TÍTULO
CRÉDITOS TOTALES CRÉDITOS DE COMPLEMENTOS

FORMATIVOS
CRÉDITOS EN PRÁCTICAS EXTERNAS

60 8

CRÉDITOS OPTATIVOS CRÉDITOS OBLIGATORIOS CRÉDITOS TRABAJO FIN GRADO/
MÁSTER

32 0 20

LISTADO DE ESPECIALIDADES

ESPECIALIDAD CRÉDITOS OPTATIVOS

No existen datos

1.3. Universidad Politécnica de Cartagena
1.3.1. CENTROS EN LOS QUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

CÓDIGO CENTRO

30013104 Escuela Técnica Superior de Ingeniería Agronómica

1.3.2. Escuela Técnica Superior de Ingeniería Agronómica
1.3.2.1. Datos asociados al centro
TIPOS DE ENSEÑANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL A DISTANCIA

Sí No No

PLAZAS DE NUEVO INGRESO OFERTADAS

PRIMER AÑO IMPLANTACIÓN SEGUNDO AÑO IMPLANTACIÓN
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25 22

TIEMPO COMPLETO

ECTS MATRÍCULA MÍNIMA ECTS MATRÍCULA MÁXIMA

PRIMER AÑO 40.0 60.0

RESTO DE AÑOS 30.5 72.0

TIEMPO PARCIAL

ECTS MATRÍCULA MÍNIMA ECTS MATRÍCULA MÁXIMA

PRIMER AÑO 18.0 30.0

RESTO DE AÑOS 18.0 30.0

NORMAS DE PERMANENCIA

https://lex.upct.es/getDetails/download?path=workspace://SpacesStore/5fe340f5-b960-4c8f-a5d8-54023820693e

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No
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2. JUSTIFICACIÓN, ADECUACIÓN DE LA PROPUESTA Y PROCEDIMIENTOS
Ver Apartado 2: Anexo 1.

3. COMPETENCIAS
3.1 COMPETENCIAS BÁSICAS Y GENERALES

BÁSICAS

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicación de
ideas, a menudo en un contexto de investigación

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolución de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos más amplios (o multidisciplinares) relacionados con su área de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de
una información que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicación de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habrá de
ser en gran medida autodirigido o autónomo.

GENERALES

CG2 - Ser capaz de concebir y poner en práctica un proceso de iniciación a la investigación en el ámbito agroalimentario

CG3 - Entender que se debe realizar una investigación original para contribuir a la ampliación de las fronteras del conocimiento en
el ámibto agroalimentario

CG1 - Conocer el campo de estudio en el que se desarrollan la investigación y el desarrollo agrario y alimentario y las habilidades y
métodos de investigación relacionados con dicho campo

CG4 - Ser capaz de realizar un análisis crítico y de evaluación y síntesis de ideas nuevas y complejas en el ámibto agroalimentario

CG5 - Ser capaz de comunicarse con la comunidad académica y científica y con la sociedad en general acerca de su ámbito de
conocimiento agroalimentario en los modos e idiomas de uso habitual en su comunidad científica internacional

CG6 - Ser capaz de fomentar, en contextos académicos y profesionales, el avance científico y tecnológico en el ámbito
agroalimentario dentro de una sociedad basada en el conocimiento

3.2 COMPETENCIAS TRANSVERSALES

CT1 - Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz

CT2 - Trabajar en equipo

CT3 - Continuar aprendiendo de forma autónoma

CT4 - Utilizar con solvencia los recursos de información

CT5 - Aplicar a la práctica los conocimientos adquiridos

CT6 - Aplicar criterios éticos y de sostenibilidad en la toma de decisiones

CT7 - Diseñar y emprender proyectos innovadores

3.3 COMPETENCIAS ESPECÍFICAS

CE1 - Sintetizar los conocimientos previos, junto con los adquiidos en la materia, para poder desenvolverse en contextos
agroalimentarios en los que hay poca información específica

CE2 - Resolver un problema complejo en el campo de la agroalimentación

CE3 - Demostrar un cierto grado de formación científica y técnica para poder iniciar una actividad investigadora en el ámbito de la
agroalimentación

CE4 - Demostrar un cierto grado de comprensión de los conceptos, principios y teorías relacionadas con las asignaturas elegidas del
programa del máster

CE5 - Criticar y defender las soluciones propuestas a problemas planteados en el ámbito agroalimentario

4. ACCESO Y ADMISIÓN DE ESTUDIANTES
4.1 SISTEMAS DE INFORMACIÓN PREVIO

Ver Apartado 4: Anexo 1.

4.2 REQUISITOS DE ACCESO Y CRITERIOS DE ADMISIÓN
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4.2. Requisitos de acceso y criterios de admisión.

4.2.1. Requisitos de acceso.

De acuerdo con el artículo 16 del texto consolidado del Real Decreto 1393/2007, de ordenación de las enseñanzas universitarias oficiales, el acceso a
las enseñanzas del título de máster se puede realizar por las siguientes vías:

a) Podrán acceder los estudiantes que estén en posesión de un título universitario oficial español. A la luz de la disposición adicional cuarta de dicho
decreto, esto se aplica tanto a los Licenciados e Ingenieros como a los Diplomados e Ingenieros Técnicos.

b) Podrán acceder los estudiantes que estén en posesión de un título expedido por una institución de educación superior del Espacio Europeo de Edu-
cación Superior que faculte en el país expedidor del título para el acceso a enseñanzas de máster.

c) Podrán acceder los titulados conforme a sistemas educativos ajenos al Espacio Europeo de Educación Superior sin necesidad de la homologación
de sus títulos, previa comprobación por la Universidad de que aquellos acreditan un nivel de formación equivalente a los correspondientes títulos uni-
versitarios oficiales españoles y que facultan en el país expedidor del título para el acceso a enseñanzas de postgrado.

De acuerdo con el artículo 6 del Reglamento de Estudios Oficiales de Máster de la Universidad Politécnica de Cartagena, la solicitud de comprobación
de nivel de formación equivalente se realizará con antelación al proceso de admisión y se resolverá, previo informe favorable de la Comisión Académi-
ca responsable de los estudios, por la Comisión del Consejo de Gobierno de la UPCT competente en temas de enseñanzas oficiales de Máster (la Co-
misión de Postgrado). La solicitud y la documentación acreditativa que deben aportar los candidatos/as se tramitarán en la forma que se establezca en
las normas e instrucciones de admisión y matrícula para cada Curso académico

4.2.2. Perfiles de ingreso.

Podrán ser admitidos en este máster sin necesidad de cursar complementos de formación aquellos estudiantes que se encuentren en posesión de:

· Un título universitario oficial que habilite para el ejercicio de la profesión de: Ingeniero Agrónomo; Ingeniero Técnico Agrícola; Ingeniero de Montes; Ingeniero
Técnico Forestal.

· Un título universitario oficial de Grado / Máster/ Diplomado / Licenciado (y sus correspondientes titulaciones afines en países extranjeros, particularmente lati-
noamericanos) en: Agronomía; Ciencias Agrarias; Ciencia y Tecnología de Alimentos; Nutrición; Biología; Ciencias Ambientales; Veterinaria; Farmacia; Bio-
química; Química; Microbiología; Biotecnología.

4.2.3. Criterios de admisión cuando la demanda sea superior a la oferta.

Para la admisión al Máster se seguirán con carácter general las condiciones establecidas en el artículo 17 del texto consolidado del RD 1393/2007 de
ordenación de las enseñanzas universitarias oficiales.

En el caso de que la demanda supere a la oferta se establece una determinada prioridad de admisión y se utilizará como criterio de valoración la nota
media indicada en los apartados e) y f) del artículo 55 del Real Decreto 1892/2008 o criterio análogo.

La Comisión Académica del Máster será la encargada de la admisión de estudiantes. Está compuesta por un representante de los departamentos
Ciencia y Tecnología Agraria, Producción Vegetal, Ingeniería de Alimentos y del Equipamiento Agrícola, Economía de la Empresa, y un representante
de los alumnos. El Presidente es el Coordinador del Máster.

4.2.4. Procedimiento de admisión.

El procedimiento de admisión está recogido en el artículo 7 del Reglamento de Estudios Oficiales de Máster de la Universidad Politécnica de Cartage-
na, que recoge lo siguiente:

1. La admisión en un Máster se decidirá conforme a las normas e instrucciones de admisión y matrícula que se dicten para cada curso académico por
resolución rectoral.

2. Los Centros responsables establecerán los criterios de baremación y selección de las solicitudes de admisión de estudiantes, previamente al perío-
do de preinscripción del alumnado y según lo aprobado en la memoria del plan de estudios verificado o en la última modificación aprobada. En el caso
de adición de criterios a los anteriores, los Centros deberán remitirlos al Vicerrectorado que tenga las competencias de los estudios respectivos de la
UPCT con la antelación debidamente indicada en el curso académico.

3. Los/as estudiantes presentarán una solicitud de admisión a las enseñanzas oficiales de Máster a través de los medios que la UPCT disponga cada
curso académico. El Centro al que esté adscrito el Programa resolverá acorde a los criterios de admisión y de baremación publicados. A partir de en-
tonces, los/as estudiantes admitidos podrán formalizar su matrícula en la forma, plazos y con los requisitos que se establezcan en las normas e ins-
trucciones de admisión y matrícula que, a estos efectos, se aprobarán mediante resolución del Rector/a para cada Curso académico.

4. En el caso de estudiantes con necesidades educativas especiales derivadas de discapacidad, los servicios de apoyo y asesoramiento de la UPCT
evaluarán la necesidad de posibles adaptaciones curriculares, itinerarios o estudios alternativos.

5. La admisión no implicará, en ningún caso, modificación alguna de los efectos académicos y, en su caso, profesionales que correspondan al título
previo de que esté en posesión el interesado/a, ni su reconocimiento a otros efectos que el de cursar enseñanzas de Máster. Las solicitudes de admi-
sión y matrícula que estén fuera de los plazos oficiales establecidos, así como las modificaciones en matrículas ya realizadas, deberán ir motivadas.
Tras el análisis de éstos, el Director/a o Decano/a de Centro podrá autorizar o denegar la solicitud, resolución que podrá ser reclamada ante el Rec-
tor/a de la UPCT. En cualquier caso la admisión de estudiantes deberá ser previa a la finalización del primer cuatrimestre del Curso académico. Es
decir, las solicitudes deberán presentarse antes del inicio de la convocatoria de exámenes de febrero. Excepcionalmente, y cuando se trate de situa-
ciones reguladas por acuerdos con organismos públicos de otros países, la Comisión de Posgrado podrá autorizar la matrícula en fechas posteriores,
considerándose en este caso una matrícula a tiempo parcial, sin que estos casos contabilicen dentro del cupo de matrículas a tiempo parcial que pue-
den ser otorgadas para cada Curso académico y debiendo contar con el visto bueno de la Comisión General de Progreso y Permanencia.

6. Los/as estudiantes podrán proceder a la ampliación de matrícula de asignaturas de segundo cuatrimestre en los períodos y condiciones estableci-
dos por las normas de matrícula que se establezcan en cada uno de los Cursos académicos, de tal manera que se garantice la coherencia académica
y secuenciación de los estudios para que puedan alcanzarse eficazmente los objetivos del plan de estudios.
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7. El Director/a, Decano/a del Centro podrá acordar la admisión condicionada a un Máster, previo informe de la Comisión Académica responsable del
mismo, en los siguientes supuestos:

a) Cuando se encuentre en trámite la acreditación de la comprobación de nivel de titulados extranjeros no homologados ajenos al EEES.

b) Cuando la Comisión Académica del centro dictamine la necesidad de la superación de formación adicional como requisito para el acceso al Máster.

c) Cuando se requiera al interesado/a para la aportación de documentos, su traducción o legalización por vía diplomática.

En el caso de que no se cumplieran las condiciones establecidas en la resolución de admisión condicionada quedarán anuladas todas las actuaciones,
y en todo caso, antes de la generación de actas de las asignaturas en la que esté condicionalmente matriculado/a.

8. Con el objetivo de que el/la estudiante proveniente de otros sistemas de educación pueda acreditar los conocimientos lingüísticos para el normal
desarrollo de sus estudios, el Centro podrá establecer, como criterio adicional para la admisión, la obtención de una puntuación mínima en una prueba
de idioma. Esta prueba de idioma deberá tener como finalidad comprobar las aptitudes lingüísticas para el correcto seguimiento de los estudios.

9. La admisión estará condicionada a la presentación de la documentación acreditativa, en el caso de estudiantes que estén pendientes de la formali-
zación de la documentación justificativa o de otros requisitos administrativos (legalización de documentos extranjeros, traducción de documentos, etc.).
Como norma general, el plazo máximo para la acreditación del cumplimiento de estos requisitos tendrá que ser antes del final del período de matrícula
correspondiente.

4.3 APOYO A ESTUDIANTES

4.3. Sistemas de apoyo y orientación de los estudiantes una vez matriculados

Los estudiantes de nuevo ingreso son aquéllos que se matriculan en un programa formativo determinado por primera vez. La Universidad acoge a es-
tos estudiantes orientándoles en el funcionamiento y organización de todo lo relacionado con la titulación, el Centro, la Universidad y demás aspectos
que favorezcan su integración en el programa formativo y en la Universidad.

Las actividades de acogida y orientación de estos estudiantes se desarrollan cada curso académico. Dichas actividades incluyen:

1. Acciones de acogida y orientación gestionadas por el centro:

a) El plan de acción tutorial: actuación mediante la que se pone a disposición de los estudiantes de nuevo ingreso un profesor que les orienta en todos
aquellos aspectos que puedan facilitar su adaptación al Centro y a su titulación.

b) La jornada de bienvenida: actuación en la que se proporciona a los estudiantes de nuevo ingreso información general sobre la Universidad, el Cen-
tro, su organización y recursos, y las titulaciones en las que se han matriculado. Además, en esta jornada se presentan algunos Servicios de la Univer-
sidad como el Servicio de Documentación, el Servicio de Estudiantes y Extensión Universitaria y el Servicio de Relaciones Internacionales.

c) La edición digital de la Guía Académica y la página web del centro.

2. Acciones de acogida y orientación gestionadas por la Universidad:

a) El asesoramiento a los estudiantes de nuevo ingreso, llevado a cabo por el SEEU.

b) Difusión de material con información de la Universidad y sus titulaciones:

i) Infoalumno, que es un portal integrado en la página web de la UPCT que incluye información académica relativa a los planes de estudios de las dife-
rentes titulaciones, así como las versiones electrónicas de distintas Guías y un acceso a la secretaria virtual.

ii) La Guía de matrícula.

iii) La Agenda Universitaria.

Además de las acciones llevadas a cabo por el Centro, los sistemas de apoyo y orientación a los estudiantes de la Universidad se centralizan a través
del SEEU. En él los estudiantes encuentran, no solo información académica relativa a las distintas titulaciones de la Universidad, sino también orienta-
ción en materia de becas de estudio, prácticas en empresa, actividades socioculturales y deportivas.

Por último, también se dispone de programas de apoyo específicos para estudiantes discapacitados y para quienes puedan necesitar ayuda psicope-
dagógica. Estos programas agrupan diferentes actividades que persiguen atender las necesidades específicas de los estudiantes de la UPCT con dis-
capacidad (http://www.upct.es/contenido/seeu/index.php).

4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CRÉDITOS

Reconocimiento de Créditos Cursados en Enseñanzas Superiores Oficiales no Universitarias

MÍNIMO MÁXIMO

0 0

Reconocimiento de Créditos Cursados en Títulos Propios
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MÍNIMO MÁXIMO

0 0

Adjuntar Título Propio
Ver Apartado 4: Anexo 2.

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditación de Experiencia Laboral y Profesional

MÍNIMO MÁXIMO

0 8

4.4. Sistema de transferencia y reconocimiento de créditos

La transferencia y el reconocimiento de créditos se llevarán a cabo de acuerdo a lo dispuesto en el artículo 6 del tex-
to consolidado del Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenación de las enseñan-
zas universitarias oficiales.

En la Universidad Politécnica de Cartagena el reconocimiento y transferencia de créditos en las enseñanzas de más-
ter viene regulado, además, en el artículo 10 del Reglamento de estudios oficiales de máster, aprobado en noviem-
bre de 2015. Según el citado reglamento, podrán ser objeto de reconocimiento los créditos cursados en otras ense-
ñanzas superiores oficiales o en enseñanzas universitarias conducentes a la obtención de otros títulos, asimismo po-
drá reconocerse también la experiencia laboral o profesional.

Este reglamento recoge que los estudiantes matriculados en un máster podrán solicitar el reconocimiento de créditos
a la Dirección de Centro responsable. Las comisiones académicas competentes informarán sobre estas solicitudes
al órgano responsable de la Universidad Politécnica de Cartagena, quien podrá reconocer los créditos siempre que
se ajusten a la normativa y guarden relación con el título en el que se desean reconocer dichos créditos.

El procedimiento y la documentación a aportar para la solicitud del reconocimiento de créditos será el establecido en
las normas e instrucciones de admisión y matrícula antes de cada curso académico. En él se recoge también el pro-
cedimiento para la solicitud de reconocimiento de créditos, los requisitos para que la experiencia laboral y profesional
pueda ser reconocida, el número máximo de créditos que podrán ser reconocidos a partir de experiencia profesional
o laboral y de enseñanzas universitarias no oficiales y la trasferencia de créditos.

En el Máster Universitario en Técnicas Avanzadas en Investigación y Desarrollo Agraria y Alimentario (TAIDA) de la
UPCT, el estudiante podrá solicitar el reconocimiento de créditos correspondiente a materias cursadas en otras titu-
laciones. La Comisión Académica del Máster, presidida por el Coordinador de éste, informará sobre las solicitudes
tras consultar, si lo considera necesario, a los departamentos afectados. De existir una adecuada correspondencia
con las competencias de alguna materia obligatoria u optativa, la Comisión Académica del Máster la reconocerá co-
mo equivalente a dicha materia del Plan de Estudios del Máster Universitario TAIDA. Dicho informe deberá ser ratifi-
cado por la Junta de la Escuela Técnica Superior de Ingeniería Agronómica.

Asimismo, en este título la experiencia laboral y profesional acreditada podrá ser también reconocida, por una úni-
ca vez, en forma de créditos (hasta un total de 8 ECTS) de la asignatura ¿Prácticas en Empresa¿ obligatorias que
computarán a efectos de la obtención del título. En concreto, lo podrán solicitar los estudiantes que hayan realizado
actividad laboral o profesional, siempre que dicha experiencia esté relacionada con las competencias indicadas en
la memoria del Máster para la propia asignatura ¿Prácticas en Empresa¿ (Básicas y Generales, Transversales y Es-
pecíficas) y sea debidamente acreditada, no pudiendo ser objeto de reconocimiento los créditos correspondientes a
los Trabajos de Fin de Máster ni los obtenidos por la realización de prácticas de alguna de las asignaturas del propio
Máster.

Para el reconocimiento de créditos por experiencia laboral y profesional, ésta deberá ser acreditada mediante la co-
rrespondiente vida laboral y un certificado de la empresa en el que se detalle el puesto ocupado y las labores reali-
zadas. La Comisión Académica del Máster deberá examinar la documentación y emitir un informe con la decisión del
reconocimiento solicitado, que deberá ser ratificado por la Junta de la Escuela Técnica Superior de Ingeniería Agro-
nómica. Se reconocerá 1 crédito ECTS por cada mes trabajado, por lo que el estudiante deberá acreditar como míni-
mo 8 meses de trabajo para obtener el reconocimiento

La transferencia de créditos implica que, en los documentos académicos oficiales acreditativos de las enseñanzas
seguidas por cada estudiante, se incluirán la totalidad de los créditos obtenidos en enseñanzas oficiales reguladas a
partir de Real Decreto 1393/2007, del mismo nivel académico cursadas con anterioridad, en la misma u otra universi-
dad, que no hayan conducido a la obtención de un título oficial. Todos los créditos obtenidos por el estudiante en en-
señanzas oficiales en cualquier universidad, los transferidos, los reconocidos y los superados para la obtención del
correspondiente título, serán incluidos en su expediente académico acorde a la legislación vigente.

El Reglamento de estudios oficiales de máster de la UPCT se puede consultar en el siguien-
te enlace: http://www.upct.es/vordenacion_acad/documentos/normativa_academica/
Reglamento_Master_UPCT_05_11_2015.pdf.

Pu
ed

e 
va

lid
ar

 e
st

e 
do

cu
m

en
to

 e
n 

la
 S

ed
e 

El
ec

tro
ni

ca
 d

e 
es

te
 M

in
is

te
rio

 o
 e

n 
su

 C
ar

pe
ta

 C
iu

da
da

na
 (h

ttp
s:

//s
ed

e.
ad

m
in

is
tra

ci
on

.g
ob

.e
s)

.
C

SV
: 2

77
52

55
45

35
43

14
54

27
41

46
5

http://www.upct.es/vordenacion_acad/documentos/normativa_academica/Reglamento_Master_UPCT_05_11_2015.pdf
http://www.upct.es/vordenacion_acad/documentos/normativa_academica/Reglamento_Master_UPCT_05_11_2015.pdf


Identificador : 4310260

9 / 53

4.6 COMPLEMENTOS FORMATIVOS

No aplica
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5. PLANIFICACIÓN DE LAS ENSEÑANZAS
5.1 DESCRIPCIÓN DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 5: Anexo 1.

5.2 ACTIVIDADES FORMATIVAS

Clases teóricas en el aula

Clases de problemas en el aula

Sesiones prácticas de laboratorio, campo o planta piloto

Sesiones prácticas en aula de informática

Actividades de trabajo cooperativo

Tutorías

Asistencia a seminarios

Asistencia a viajes de prácticas

Realización de actividades de evaluación formativas y sumativas

Realización de exámenes oficiales

Exposición de trabajos / informes

Otras actividades presenciales

Trabajo / estudio individual

Preparación de trabajos / informes

Preparación de trabajos / informes en grupo

Otras actividades no presenciales

5.3 METODOLOGÍAS DOCENTES

Lección magistral con apoyo de TICs

Prácticas de campo, laboratorio, aula de informática o planta piloto

Resolución de ejercicios y problemas

Evaluación continua

Aprendizaje basado en problemas

Estudios de caso con aprendizaje autónomo

Aprendizaje por proyectos

Aprendizaje mediante trabajo cooperativo

Apoyo del proceso de aprendizaje mediante Aula Virtual

5.4 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

Prueba oficial individual

Pruebas intermedias de evaluación continua

Evaluación de prácticas, visitas y seminarios a partir de lsa memorias e informes correspondientes

Resolución de casos, cuestiones teóricas, ejercicios prácticos o problemas propuestos por el profesorado

Exposición y defensa de trabajos individuales y de grupo (puede incluir autoevaluación y evaluación por pares)

Preparación de seminarios y debates científicos

Asistencia y participación en clases y prácticas

Asistencia a seminarios y visitas a empresas

Otras actividades de evaluación

5.5 NIVEL 1: Asignaturas optativas

5.5.1 Datos Básicos del Nivel 1

NIVEL 2: Métodos de investigación

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2
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CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 2 16

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

12 4

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Técnicas de biología celular y molecular

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 4 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

4

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Herramientas de genómica en investigación

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
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Optativa 4 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

4

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Diseño de experimentos en investigación agraria y alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 4 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

4

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Economía de la competitividad y la innovación tecnológica en el sector agroalimentario

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 4 Cuatrimestral
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DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

4

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. Técnicas de biología celular y molecular.

1.1.- Conocer los conceptos básicos sobre la secuenciación de ADN en el ámbito de secuenciación Sanger y Next-Generation Sequencing.

1.2.- Entender los conceptos básicos de la microscopía electrónica de barrido.

1.3.- Entender los principios básicos de la separación de metabolitos por HPLC.

1.4.- Conocer el funcionamiento y utilidad de la citometría de flujo en el ámbito agroalimentario.

1.5.- Aprender los principios básicos de la proteómica y separación de proteínas.

1.6.- GC-MS y sus aplicaciones en la industria agroalimentaria.

2. Herramientas de genómica en investigación.

2.1.- Conocimiento de la estructura de los genomas

2.2.- Entender las técnicas de estudio de genómica estructural

2.3.- Conocimiento del funcionamiento del genoma

2.4.- Conocer las técnicas de análisis de transcriptomas

2.5.- Aprender las metodologías utilizadas para la obtención de ganancia y pérdida de función de genes.

2.6.- Tener conocimientos básicos de uso de programas BLAST, CLUSTALX y NJPLOT

3. Diseño de experimentos en investigación agraria y alimentaria.

3.1.- Enseñar cómo platear hipótesis y diseñar un experimento científico.

3.2.- Familiarizar al alumno con los diferentes tipos de diseños, especialmente aquellos más comunes en agricultura y alimentación.

3.3.- Describir los modelos matemáticos para analizar los resultados de cada diseño,y finalmente aceptar o rechazar la hipótesis de partida.

3.4.- Dar una visión global de las limitaciones y capacidades de inferir conclusiones de los resultados de uno varios experimentos.

4. Economía de la competitividad y la innovación tecnológica en el sector agroalimentario.
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4.1.- Conocerá los conceptos básicos de la innovación, el cambio tecnológico y la creación de empresas de base tecnológica en el ámbito agroalimen-
tario.

4.2.- Conocerá la estructura del sistema de ciencia, tecnología e innovación agroalimentaria.

4.3.- Conocerá y sabrá utilizar las teorías y metodologías para el análisis de la adopción y difusión de innovaciones.

4.4.- Sabrá evaluar desde el punto de vista económico una mejora tecnológica o una innovación en el ámbito agroalimentario.

4.5.- Conocerá y sabrá utilizar las metodologías para el análisis de la competitividad de las empresas agroalimentarias.

4.6.- Conocerá el papel que juega la I+D+i en la competitividad de las empresas agroalimentarias y sabrá analizar su impacto en dicha competitividad.

5.5.1.3 CONTENIDOS

1. Técnicas de biología celular y molecular.

1.1.- Secuenciación de ADN Sanger y Next-Generation Sequencing.

1.2.- Microscopía electrónica de barrido.

1.3.- HPLC.

1.4.- Citometría de flujo.

1.5.- Proteómica y separación de proteínas.

1.6.- GC-MS.

2. Herramientas de genómica en investigación.

2.1.- Estructura de los genomas.

2.2.- Genómica física.

2.3.- Procesos de activación y silenciamiento del genoma. Factores de transcripción y epigenética.

2.4.- Análisis transcriptómico y genómica funcional.

2.5.- Técnicas de ganancia y pérdida de función. Abordajes masivos.

2.6.- Evolución de genomas.

3. Diseño de experimentos en investigación agraria y alimentaria.

3.1.- Introducción.

3.2.- Estadística descriptiva.

3.3.- Probabilidad y distribuciones.

3.4.- Test de hipótesis.

3.5.- Introducción al análisis de varianza.

3.6.- Análisis de varianza con un factor.

3.7.- Análisis de varianza con factores múltiples.

3.8.- Supuestos del análisis de varianza.

3.9.- Separación de medias en grupos homogéneos.

3.10.- Regresión lineal.

3.11.- Correlación.

3.12.- Regresión múltiple.

3.13.- Análisis de proporciones.

3.14.- Estadística no paramétrica.
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4. Economía de la competitividad y la innovación tecnológica en el sector agroalimentario.

4.1.- Innovación, cambio tecnológico y emprendimiento en el sector agroalimentario.

4.2.- El sistema de ciencia, tecnología e innovación agroalimentaria.

4.3.- Análisis de la adopción y difusión de innovaciones en el sector agroalimentario.

4.4.- Evaluación económica de innovaciones en el sector agroalimentario.

4.5.- Análisis de la competitividad de las empresas agroalimentarias: productividad, eficiencia, costes y desempeño.

4.6.- La I+D+i como fuente de ventaja competitiva para las empresas agroalimentarias.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

1. Técnicas de biología celular y molecular.

Describir, a nivel de usuario principiante, técnicas de secuenciación, análisis de polimorfismos de ADN por punto de fusión, microscopía electrónica de
barrido, cromatografía de gases-espectrometría de masas, HPLC, citometría de flujo y electroforésis de proteínas.

2. Herramientas de genómica en investigación.

Describir la estructura de genomas y métodos de análisis.

Manejar, a nivel de usuario principiante, programas bioinformáticos para búsqueda de secuencias en bases de datos. Programas Clustal X, BLAST y
NJPLOT.

Describir los conceptos básicos de filogenética.

3. Diseño de experimentos en investigación agraria y alimentaria.

Plantear de forma autónoma experimentos (problemas e hipótesis).

Analizar resultados para aceptar o rechazar hipótesis de partida e inferir conclusiones.

4. Economía de la competitividad y la innovación tecnológica en el sector agroalimentario.

Analizar los procesos de innovación, cambio tecnológico y creación de empresas en el sector agroalimentario.

Evaluar económicamente una innovación en el ámbito agroalimentario y determinar los factores empresariales competitivos.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG1 - Conocer el campo de estudio en el que se desarrollan la investigación y el desarrollo agrario y alimentario y las habilidades y
métodos de investigación relacionados con dicho campo

CG4 - Ser capaz de realizar un análisis crítico y de evaluación y síntesis de ideas nuevas y complejas en el ámibto agroalimentario

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicación de
ideas, a menudo en un contexto de investigación

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz

CT4 - Utilizar con solvencia los recursos de información

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE1 - Sintetizar los conocimientos previos, junto con los adquiidos en la materia, para poder desenvolverse en contextos
agroalimentarios en los que hay poca información específica

CE3 - Demostrar un cierto grado de formación científica y técnica para poder iniciar una actividad investigadora en el ámbito de la
agroalimentación
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CE4 - Demostrar un cierto grado de comprensión de los conceptos, principios y teorías relacionadas con las asignaturas elegidas del
programa del máster

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clases teóricas en el aula 120 100

Clases de problemas en el aula 8 100

Sesiones prácticas de laboratorio, campo o
planta piloto

12 100

Sesiones prácticas en aula de informática 12 100

Actividades de trabajo cooperativo 12 0

Tutorías 40 100

Asistencia a seminarios 4 100

Realización de actividades de evaluación
formativas y sumativas

10 100

Realización de exámenes oficiales 12 100

Exposición de trabajos / informes 30 100

Trabajo / estudio individual 100 0

Preparación de trabajos / informes 50 0

Preparación de trabajos / informes en
grupo

20 0

Otras actividades no presenciales 50 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Lección magistral con apoyo de TICs

Prácticas de campo, laboratorio, aula de informática o planta piloto

Resolución de ejercicios y problemas

Evaluación continua

Estudios de caso con aprendizaje autónomo

Aprendizaje mediante trabajo cooperativo

Apoyo del proceso de aprendizaje mediante Aula Virtual

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Prueba oficial individual 25.0 70.0

Pruebas intermedias de evaluación
continua

5.0 30.0

Evaluación de prácticas, visitas y
seminarios a partir de lsa memorias e
informes correspondientes

20.0 25.0

Exposición y defensa de trabajos
individuales y de grupo (puede incluir
autoevaluación y evaluación por pares)

35.0 50.0

Otras actividades de evaluación 5.0 5.0

NIVEL 2: Biotecnología agroalimentaria

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 2 16

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral
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ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

12 4

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Técnicas avanzadas de cultivo in vitro: micropropagación y producción de compuestos de interés industrial

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 4 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

4

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: La defensa vegetal: herramientas biotecnológicas para la obtención de plantas resistentes a enfermedades

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 4 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

Pu
ed

e 
va

lid
ar

 e
st

e 
do

cu
m

en
to

 e
n 

la
 S

ed
e 

El
ec

tro
ni

ca
 d

e 
es

te
 M

in
is

te
rio

 o
 e

n 
su

 C
ar

pe
ta

 C
iu

da
da

na
 (h

ttp
s:

//s
ed

e.
ad

m
in

is
tra

ci
on

.g
ob

.e
s)

.
C

SV
: 2

77
52

55
45

35
43

14
54

27
41

46
5



Identificador : 4310260

18 / 53

4

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Biotecnología y genética en la mejora animal

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 4 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

4

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Investigación en biotecnología vegetal y alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 4 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

4
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ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1.- Técnicas Avanzadas de cultivo in vitro: micropropagación y producción de compuestos de interés industrial.

1.1.- Conocer los factores que determinan las respuestas del material vegetal cultivado in vitro y la forma de modificarlos.

1.2.- Analizar, explicar y discutir las características de instalaciones y procesos dedicados al cultivo in vitro.

1.3.- Proponer procesos nuevos, o mejoras de los existentes, para optimizar y rentabilizar la producción de plantas y/o la producción de metabolitos
por material cultivado in vitro.

2.- La defensa vegetal: herramientas biotecnológicas para la obtención de plantas resistentes a las enfermedades.

2.1.- Identificar la terminología de la asignatura.

2.2.- Describir los mecanismos generales de acción de los diferentes patógenos vegetales.

2.3.- Diferenciar entre defensa vegetal pasiva e inducida.

2.4.- Explicar en qué consisten los mecanismos de defensa estructural en plantas.

2.5.- Explicar en que qué consisten los mecanismos de defensa bioquímica en plantas.

2.6.- Identificar las bases genéticas de la interacción planta-patógeno.

2.7.- Distinguir entre los diferentes tipos de resistencias sistémicas.

2.8.- Listar las técnicas de inducción de resistencia en plantas.

3.-Biotecnología y genética en la mejora animal.

3.1. Describir la evolución de la genética y de las poblaciones animales

3.2. Describir los fundamentos de la genética cuantitativa y su aplicación en la práctica

3.3. Establecer y desarrollar los programas de mejora genética de las especies ganaderas

3.4. Manejar y aplicar las técnicas básicas de genética molecular en producción animal

3.5. Utilizar adecuadamente el lenguaje científico-técnico propio de la disciplina

3.6. Generar nuevas ideas en el desarrollo de un programa de mejora genética animal

4.-Investigación en biotecnología vegetal y alimentaria.

4.1.-Organizar las fuentes de información para investigación, desarrollo e innovación de estos productos.
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4.2.- Citar los conceptos básicos sobre el curso.

4.3.- Aprender a ejecutar un experimento y a analizar cuáles son los puntos más importantes a tener en cuenta para evaluar la calidad global del pro-
ducto.

4.4.- Definir las bases conceptuales de la biotecnología aplicada a la producción de alimentos y de cepas de microorganismos de interés.

4.5.- Examinar las técnicas biotecnológicas aplicables a la producción alimentaria actual.

4.6.- Conocimientos básicos sobre el mercado para el diseño de nuevos productos y su investigación de mejora.

4.7.- Identificar las principales innovaciones en este campo y asociarlas con otros.

4.8. Aprender a identificar y cuantificar mediante técnicas biotecnológicas alternativas a las tradicionales los microorganismos por ser contaminantes
alimentarios.

4.9. Comunicar oralmente y por escrito de manera eficaz un texto o descubrimiento científico del campo previa búsqueda solvente de recursos de in-
formación para explicar los conceptos

5.5.1.3 CONTENIDOS

1.- Técnicas avanzadas de cultivo in vitro: micropropagación y producción de compuestos de interés industrial.

Revisión de metodologías existentes y análisis de las tendencias actuales en la aplicación de técnicas de cultivo in vitro de material vegetal para su
propagación, conservación y obtención de productos con alto valor añadido

2.- La defensa vegetal: herramientas biotecnológicas para la obtención de plantas resistentes a las enfermedades.

Aspectos y conocimientos fundamentales para conocer como infectan los patógenos y como se defienden las plantas, con el objetivo de aplicar meto-
dologías que induzcan resistencia en plantas y aumenten por tanto la productividad y calidad de las mismas

3.- Biotecnología y genética en la mejora animal.

Evolución histórica de la mejora genética en la producción animal.

Introducción a la Genética cuantitativa.

El proceso de selección animal.

Metodología básica empleada en genética molecular.

Análisis de loci de caracteres cuantitativos.

Aplicaciones de la genética molecular en producción animal

4.- Investigación en biotecnología vegetal y alimentaria.

Aspectos y conocimientos fundamentales para aplicar innovaciones en investigación y desarrollo agrario y alimentario que permitan desde el análisis y
diseño experimental hasta la búsqueda de información tras el análisis de resultados sobre las innovaciones biotecnológicas.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Se trata de una asignatura optativa de la titulación. Las competencias a adquirir son:

1.- Técnicas Avanzadas de cultivo in vitro: micropropagación y producción de compuestos de interés industrial.

Interpretar, discutir críticamente y transmitir oralmente artículos de investigación sobre el tema.

Detectar errores de diseño y buscar soluciones a los mismos en instalaciones dedicadas al cultivo in vitro de material vegetal.

Dominar las técnicas de manipulación empleadas en el cultivo in vitro de material vegetal con el fin de multiplicarlo, conservarlo y obtener metabolitos
de interés industrial.

2.- La defensa vegetal: herramientas biotecnológicas para la obtención de plantas resistentes a las enfermedades.

Interpretar, discutir críticamente y transmitir oralmente artículos de investigación sobre el tema.

Encontrar soluciones para el control de enfermedades en cultivos.
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3.-Biotecnología y genética en la mejora animal

Biotecnología y genética animal

4.-Investigación en biotecnología vegetal y alimentaria

Diseñar y analizar experimentos en biotecnología vegetal y alimentaria.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG1 - Conocer el campo de estudio en el que se desarrollan la investigación y el desarrollo agrario y alimentario y las habilidades y
métodos de investigación relacionados con dicho campo

CG4 - Ser capaz de realizar un análisis crítico y de evaluación y síntesis de ideas nuevas y complejas en el ámibto agroalimentario

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicación de
ideas, a menudo en un contexto de investigación

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz

CT4 - Utilizar con solvencia los recursos de información

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE1 - Sintetizar los conocimientos previos, junto con los adquiidos en la materia, para poder desenvolverse en contextos
agroalimentarios en los que hay poca información específica

CE3 - Demostrar un cierto grado de formación científica y técnica para poder iniciar una actividad investigadora en el ámbito de la
agroalimentación

CE4 - Demostrar un cierto grado de comprensión de los conceptos, principios y teorías relacionadas con las asignaturas elegidas del
programa del máster

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clases teóricas en el aula 135 100

Sesiones prácticas de laboratorio, campo o
planta piloto

40 100

Actividades de trabajo cooperativo 20 100

Tutorías 50 100

Realización de actividades de evaluación
formativas y sumativas

11 100

Realización de exámenes oficiales 14 100

Exposición de trabajos / informes 40 100

Trabajo / estudio individual 125 0

Preparación de trabajos / informes 70 0

Preparación de trabajos / informes en
grupo

30 0

Otras actividades no presenciales 65 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Lección magistral con apoyo de TICs

Prácticas de campo, laboratorio, aula de informática o planta piloto

Evaluación continua

Aprendizaje mediante trabajo cooperativo

Apoyo del proceso de aprendizaje mediante Aula Virtual

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN
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SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Prueba oficial individual 25.0 70.0

Pruebas intermedias de evaluación
continua

5.0 30.0

Evaluación de prácticas, visitas y
seminarios a partir de lsa memorias e
informes correspondientes

20.0 25.0

Exposición y defensa de trabajos
individuales y de grupo (puede incluir
autoevaluación y evaluación por pares)

35.0 50.0

Otras actividades de evaluación 5.0 5.0

NIVEL 2: Tecnología e ingeniería de la producción vegetal

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 2 36

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

12 24

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Innovaciones en protección de cultivos y patologías poscosecha

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 4 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

4

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA
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Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Estrategias y técnicas de conservación de la biodiversidad

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 4 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

4

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Degradación y restauración de agroecosistemas mediterráneos y su entorno

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 4 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

4

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

Pu
ed

e 
va

lid
ar

 e
st

e 
do

cu
m

en
to

 e
n 

la
 S

ed
e 

El
ec

tro
ni

ca
 d

e 
es

te
 M

in
is

te
rio

 o
 e

n 
su

 C
ar

pe
ta

 C
iu

da
da

na
 (h

ttp
s:

//s
ed

e.
ad

m
in

is
tra

ci
on

.g
ob

.e
s)

.
C

SV
: 2

77
52

55
45

35
43

14
54

27
41

46
5



Identificador : 4310260

24 / 53

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Regulación del crecimiento en horticultura ornamental

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 4 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

4

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Innovaciones en horticultura

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 4 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

4

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS
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No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Programación y respuesta agronómica y fisiológica de los cultivos al riego

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 4 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

4

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Optimización del riego deficitario en cultivos leñosos

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 4 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

4

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No
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FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Monitorización de sistemas biológicos en invernaderos.

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 4 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

4

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Técnicas y SIG para la gestión del regadío / Irrigation districts and their planning and management

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 4 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

4

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS
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No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. Innovaciones en protección de cultivos y patologías poscosecha

1.1. Comprender la problemática fitosanitaria, tanto en los cultivos como en poscosecha.

1.2. Conocer las nuevas estrategias de control de plagas y enfermedades de las plantas y sus órganos cosechados y comercializados en fresco.

1.3. Diseñar estrategias de control de plagas y enfermedades.

2. Degradación y restauración de agroecosistemas mediterráneos y su entorno

2.1. Comprender en qué consisten los servicios ecosistémicos que proporcionan los agroecosistemas, fundamentalmente aquellos asociados al siste-
ma suelo-agua-planta, y cómo pueden verse deteriorados

2.2. Comprender la relación del sistema suelo-agua-planta de los agroecosistemas con su entorno e identificar los aspectos críticos que determinan los
equilibrios entre ambos

2.3. Identificar indicadores clave para valorar la degradación del sistema suelo-agua-planta en los agroecosistemas en relación con su entorno

2.4. Analizar críticamente el estado de los agroecosistemas y cómo dicho estado influye en las interacciones con su entorno

2.5. Contrastar críticamente las posibles medidas a aplicar para la regeneración del sistema suelo-agua-planta de agroecosistemas degradados y su
entorno

4. Regulación del crecimiento en horticultura ornamental

4.1.- Comprender las principales herramientas y técnicas de cultivo para modificar el crecimiento y desarrollo de plantas ornamentales.

4.2.- Conocer los fitorreguladores, saber sus características, mecanismos de actuación y evaluar sus efectos.

4.3.- Organizar y diseñar experimentos de control del crecimiento y desarrollo sobre plantas ornamentales.

4.4.- Comprender y aplicar la interrelación entre fitorreguladores, variables climáticas, medios de cultivo y otras técnicas.

4.5.- Saber evaluar las respuestas de las plantas a las técnicas culturales y crear protocolos de actuación-ajuste en base a estas.

4.6.- Conocer y saber manejar fuentes de información.

5. Innovaciones en horticultura

5.1. Puesta en marcha de líneas de producción de nuevos productos vegetales a través de la introducción y/o mejora de nuevos cultivos

5.2. Trabajo relacionado con el cultivo en condiciones protegidas y en distintas condiciones ambientales, socioeconómicas y culturales.

6. Programación y respuesta agronómica y fisiológica de los cultivos al riego

6.1. Conocer y aplicar los diferentes métodos de estima y medida de la evapotranspiración de referencia a la determinación de las necesidades de
agua de un cultivo.

6.2. Estudiar el funcionamiento hídrico de una planta a través de la interpretación de datos del continuo suelo- planta-atmósfera.

6.3. Aplicar los diferentes criterios de programación al manejo del riego.

6.4.-Conocer los diferentes parámetros que permiten evaluar los efectos del déficit hídrico y salino sobre la producción y calidad de las cosechas.

6.5. Comprender la utilidad de la aplicación de las TIC y automatización a los sistemas de riego.

6.6. Conocer las principales fuentes de innovación y tecnología para hacer frente a la escasez de agua y sequía

7. Optimización del riego deficitario en cultivos leñosos
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7.1.- Capacidad de planificar y elaborar proyectos técnicos de riego para zonas infradotadas.

7.2.- Planificar estrategias de riego deficitario.

7.3.- Utilización de sensores para el manejo del riego.

7.4.- Cálculo de las necesidades hídricas de los cultivos.

7.5.- Capacidad para investigar sobre la respuesta de los cultivos al riego deficitario.

8. Monitorización de sistemas biológicos en invernaderos

8.1.- Conocer los conceptos básicos sobre las variables de estado del clima del invernadero, siendo ésta la fase previa, e indispensable para compren-
der los procesos de intercambio de energía y de masa que determinan el clima.

8.2.- Conocer el funcionamiento de sensores de medida de parámetros medioambientales y las bases de programación de una central de adquisición
de datos.

8.3.- Analizar el invernadero como un conjunto de elementos en interacción (pared de cubierta/aire/vegetación/suelo) que reaccionan respecto al clima
exterior determinando la formación del microclima interno.

8.4.- Conocer los mecanismos que rigen la transferencia de masa y de energía bajo invernadero y el papel que juegan en la formación del microclima.

8.5.- Aplicar las ecuaciones fundamentales de la transferencia de energía y de masa a la climatización de invernaderos, lo que conlleva la realización
de ejercicios y de aplicaciones en Excel y el manejo de modelos de simulación del clima.

9. Técnicas y SIG para el análisis y gestión de regadíos

9.1.- Conocerlas principales directrices de la planificación de regadíos.

9.2.- Conocerlas distintas tipologías de las zonas regables españolas y su problemática.

9.3.- Conocer las funciones y herramientas de gestión de las comunidades de regantes.

9.4.- Comprender el funcionamiento y dimensionamiento de infraestructuras colectivas de riego como los sistemas de regulación, almacenamiento y
distribución de agua.

9.5.- Conocer los fundamentos de los SIG y sus aplicaciones a la gestión de regadíos.

9.6.- Conocer las aplicaciones de sistemas de telecontrol a la gestión de redes de distribución de riego.

11. Estrategias y técnicas de conservación de la biodiversidad.

11.1.- Conocer la importancia de la conservación de la biodiversidad y las principales causas de erosión genética.

11.2.- Conocer cuáles son las estrategias y las principales técnicas de conservación de especies vegetales amenazadas.

11.3.- Conocer las bases del manejo de las especies conservadas tanto ex situ como in situ.

11.4.- Conocer las técnicas moleculares más apreciadas para el estudio de la diversidad genética.

5.5.1.3 CONTENIDOS

1. Innovaciones en protección de cultivos y patologías poscosecha

Problemática actual del uso de plaguicidas y las necesidades de innovar y aplicar nuevos sistemas y productos en este campo de forma satisfactoria,
desde el punto de vista económico, ecológico y toxicológico.

Métodos generales de prevención y control de plagas y enfermedades en los cultivos, describiendo fundamentalmente las nuevas estrategias de con-
trol.

Métodos generales de prevención y control de plagas y enfermedades durante la poscosecha, no olvidando la conexión que existe entre los cuidados
de los cultivos y la calidad de los productos durante su almacenamiento.

2. Degradación y restauración de agroecosistemas mediterráneos y su entorno
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Concepto, tipología e importancia de los servicios ecosistémicos en agroecosistemas.

Causas y consecuencias de la degradación de los servicios ecosistémicos asociados al sistema suelo-agua-planta en los agroecosistemas y su en-
torno.

Diagnóstico de la degradación del sistema suelo-agua-planta en los agroecosistemas y su entorno: degradación física, eutrofización, contaminación y
evaluación ecotoxicológica.

Métodos y técnicas preventivas/correctoras de la degradación del sistema suelo-agua-planta en agroecosistemas y su entorno.

4. Regulación del crecimiento en horticultura ornamental

Aspectos y conocimientos fundamentales para aplicar técnicas de cultivo que permitan dirigir el crecimiento y desarrollo de las plantas ornamentales
hacia estados y calidades deseadas, dentro de un marco de eficacia, economía y sostenibilidad

5. Innovaciones en horticultura

Aspectos relativos a la domesticación de plantas y sus técnicas de reproducción. Introducción de nuevos cultivos y su cultivo en cultivos protegidos.

Valorización de subproductos para mejora de suelos y servicios ecosistémicos y horticultura urbana

6. Programación y respuesta agronómica y fisiológica de los cultivos al riego

Bases y Tecnologías de la Producción Vegetal.

Agronomía y Fisiología.

Sensores y Redes de Interconexión

7. Optimización del riego deficitario en cultivos leñosos

Aspectos y conocimientos fundamentales para la programación del riego deficitario eficiente, que permitan incrementar la productividad del agua y la
sostenibilidad de la agricultura de regadío.

8. Monitorización de sistemas biológicos en invernaderos

Análisis y diseño de sistemas de climatización.

Manejo de modelos de simulación del clima bajo invernadero.

Manejo de sensores y bases de programación de central de adquisición de datos

9. Técnicas y SIG para el análisis y gestión de regadíos

Planificación, análisis y gestión de regadíos

11. Estrategias y técnicas de conservación de la biodiversidad.

Importancia de la Biodiversidad.

Estrategias y técnicas de conservación.

Manejo de bancos de semillas.

Genética de la conservación

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Se trata de una asignatura optativa de la titulación. Las competencias a adquirir son:

1. Innovaciones en protección de cultivos y patologías poscosecha

Planificar y elaborar estudios técnicos de control integrado de plagas y manejo de cultivos.

2. Degradación y restauración de agroecosistemas mediterráneos y su entorno

Planificar y elaborar estudios y proyectos científico-técnicos relacionados con la degradación y regeneración del sistema suelo-agua-planta en agroe-
cosistemas y su entorno.
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4. Regulación del crecimiento en horticultura ornamental

Describir las principales técnicas y aspectos de cultivo que influyen sobre el crecimiento de las plantas ornamentales, y de sus consecuencias agronó-
micas, fisiológicas y medioambientales.

Explicar la interrelación entre fitorreguladores, variables climáticas, medios de cultivo y otras técnicas.

Valorar las respuestas de las plantas a las técnicas culturales y afecciones patógenas, y confeccionar protocolos de actuación-ajuste en base a éstas

5. Innovaciones en horticultura

Participar en trabajos relacionados con la producción en condiciones protegidas, valoración de subproductos y horticultura urbana, así como para la
puesta en marcha de líneas de producción de nuevos productos vegetales a través de la introducción de nuevos cultivos

6. Programación y respuesta agronómica y fisiológica de los cultivos al riego

Aplicar los conocimientos derivados del estudio del continuo 'suelo-planta-atmósfera' (CSPA) al manejo del riego.

Programar el riego de forma científica y técnica a partir del seguimiento de las variables meteorológicas y del estado hídrico del suelo y la planta.

Diseñar ensayos y evaluar la respuesta agronómica y fisiológica del cultivo al régimen hídrico a partir del estudio de las relaciones hídricas y de las va-
riables de crecimiento, producción y calidad de las cosechas

7. Optimización del riego deficitario en cultivos leñosos

Planificar estrategias de riego deficitario en diferentes cultivos a través del uso de indicadores del estado hídrico en el sistema Suelo-Agua-Planta.

Evaluar la respuesta agronómica y fisiológica de los cultivos a estas estrategias de riego.

Optimizar las necesidades hídricas de los cultivos, incrementando la productividad del agua de riego en la Agricultura

8. Monitorización de sistemas biológicos en invernaderos

Diseñar sistemas de climatización y optimización del clima en invernaderos

9. Técnicas y SIG para el análisis y gestión de regadíos

Diseñar, analizar y gestionar regadíos

11. Estrategias y técnicas de conservación de la biodiversidad.

Participar en trabajos relacionados con la conservación de recursos en los bancos de germoplasma vegetal y el diseño de experimentos relacionados
con la conservación de las semillas

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG1 - Conocer el campo de estudio en el que se desarrollan la investigación y el desarrollo agrario y alimentario y las habilidades y
métodos de investigación relacionados con dicho campo

CG4 - Ser capaz de realizar un análisis crítico y de evaluación y síntesis de ideas nuevas y complejas en el ámibto agroalimentario

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicación de
ideas, a menudo en un contexto de investigación

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz

CT4 - Utilizar con solvencia los recursos de información

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE1 - Sintetizar los conocimientos previos, junto con los adquiidos en la materia, para poder desenvolverse en contextos
agroalimentarios en los que hay poca información específica
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CE3 - Demostrar un cierto grado de formación científica y técnica para poder iniciar una actividad investigadora en el ámbito de la
agroalimentación

CE4 - Demostrar un cierto grado de comprensión de los conceptos, principios y teorías relacionadas con las asignaturas elegidas del
programa del máster

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clases teóricas en el aula 280 100

Sesiones prácticas de laboratorio, campo o
planta piloto

250 100

Sesiones prácticas en aula de informática 20 100

Tutorías 100 100

Realización de actividades de evaluación
formativas y sumativas

25 100

Realización de exámenes oficiales 35 100

Exposición de trabajos / informes 100 100

Trabajo / estudio individual 260 0

Preparación de trabajos / informes 160 0

Preparación de trabajos / informes en
grupo

70 0

Otras actividades no presenciales 140 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Lección magistral con apoyo de TICs

Prácticas de campo, laboratorio, aula de informática o planta piloto

Resolución de ejercicios y problemas

Estudios de caso con aprendizaje autónomo

Aprendizaje mediante trabajo cooperativo

Apoyo del proceso de aprendizaje mediante Aula Virtual

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Prueba oficial individual 25.0 70.0

Pruebas intermedias de evaluación
continua

5.0 30.0

Evaluación de prácticas, visitas y
seminarios a partir de lsa memorias e
informes correspondientes

20.0 25.0

Exposición y defensa de trabajos
individuales y de grupo (puede incluir
autoevaluación y evaluación por pares)

35.0 50.0

Otras actividades de evaluación 5.0 5.0

NIVEL 2: Tecnologìa e ingeniería de los alimentos

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 2 20

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

12 8

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6
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ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Refrigeración y coadyuvantes para optimizar la calidad y seguridad en la postrecolección hortofrutícola

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 4 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

4

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Análisis de riesgos y microbiología predictiva

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 4 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

4

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9
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ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Técnicas de procesado mínimo hortofrutícola para preservar la calidad y seguridad

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 4 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

4

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Ingeniería del control de la recontaminación de alimentos

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 4 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

4

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12
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LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: Conceptos básicos sobre modelización: aplicación a sistemas biológicos y alimentarios

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 4 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

4

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. Refrigeración y coadyuvantes para optimizar la calidad y seguridad en la postrecolección hortofrutícola

1.1.- Conocer los conceptos básicos sobre la manipulación, conservación y distribución de productos hortofrutícolas frescos.

1.2.- Analizar los puntos críticos para garantizar la calidad global y seguridad de los productos

1.3.- Identificar las principales alteraciones durante la manipulación, conservación y distribución: deshidratación, daños mecánicos, alteraciones micro-
biológicas y fisiológicas (daños por el frío, pardeamiento), y modificaciones indeseables del sabor, textura, aroma o valor nutritivo.

1.4.- Conocer los tratamientos coadyuvantes de la refrigeración para favorecer la vida postcosecha de los productos hortofrutícolas frescos.

1.5.- Adquirir conocimientos básicos sobre fundamentos del diseño y cálculo de las instalaciones.

1.6.- Conocer las principales innovaciones en este campo y su relación con otros.

1.7.- Conocer las fuentes de información para la I+D+I en este campo.

1.8.- Aprender a diseñar un estudio experimental para preservar la calidad global de un producto refrigerado y redactar los resultados y conclusiones.
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2. Análisis de riesgos y microbiología predictiva

2.1.- Interpretar datos y analizarlos numéricamente

2.2.- Aplicar modelos matemáticos predictivos del comportamiento microbiano

2.3.- Aplicar los conocimientos adquiridos a situaciones reales relacionadas con la predicción de la vida útil de los alimentos y de su seguridad alimen-
taria

3. Técnicas de procesado mínimo hortofrutícola para preservar la calidad y seguridad

3.1.- Conocer las fuentes de información para investigación, desarrollo e innovación de estos productos.

3.2.- Conocer los conceptos básicos sobre las variables de procesado y conservación de productos mínimamente procesados.

3.3.- Aprender a ejecutar un experimento y a analizar cuáles son los puntos más importantes a tener en cuenta para evaluar la calidad global del pro-
ducto.

3.4.- Conocer las principales alteraciones postcosecha durante procesado y vida comercial.

3.5.- Conocer los tratamientos para mantener y alargar la vida útil de los productos mínimamente procesados, así como las alternativas a la desinfec-
ción para garantizar la seguridad alimentaria.

3.6.- Conocer los conceptos básicos para diseño de envases para productos mínimamente procesados y selección de materiales de envasado, así co-
mo la modelización e este proceso.

3.7.- Conocimientos básicos sobre fundamentos en el diseño de instalaciones.

3.8.- Conocimientos básicos sobre el estado del producto en el mercado de productos mínimamente procesados.

3.9.- Conocer las principales innovaciones en este campo y su relación con otros

4. Ingeniería del control de la recontaminación de alimentos

4.1. Conocer y utilizar, a nivel de técnico de producción, las tecnologías e ingenierías del procesado, almacenamiento y envasado microbiológicamente
controlado (ultralimpio y aséptico) de alimentos líquidos y sólidos, de mayor actualidad.

4.2. Conocer y emplear correctamente la metodología de determinación de la vida útil de alimentos procesados, almacenados y envasados aséptica-
mente y en recintos microbiológicamente controlados (MC), o en condiciones ultralimpias.

4.3. Conocer y utilizar la metodología de diseño de experimentos en laboratorio y planta piloto, para el estudio y optimización de la manipulación, pro-
cesado, almacenamiento y envasado aséptico y en recintos MC, o en condiciones ultralimpias, de alimentos sólidos y líquidos.

5. Conceptos básicos sobre modelización: aplicación a sistemas biológicos y alimentarios

5.1.- Utilizar la metodología para construir y resolver un modelo matemático para el comportamiento de cualquier equipo de procesado de alimentos.

5.2.- Utilizar la metodología de validación de modelos matemáticos de equipos de procesado de alimentos, a través de la experimentación en planta
piloto y pruebas a nivel industrial.

5.3.- Utilizar la metodología de diseño y realización de experimentos en planta piloto y a escala industrial.

5.4.- Relacionar modelización matemática y optimización con el objetivo de innovar y obtener el diseño óptimo de equipos de procesado.

5.5.- Conocer, a través de casos de estudio, como es posible mejorar la calidad del producto y reducir costes de construcción y operación de equipos
de procesado de alimentos mediante modelización y optimización.

5.5.1.3 CONTENIDOS

1. Refrigeración y coadyuvantes para optimizar la calidad y seguridad en la postrecolección hortofrutícola

Análisis de las técnicas de refrigeración y coadyuvantes convencionales y emergentes (fungicidas, recubrimientos, etc) para optimizar la calidad global
y la seguridad alimentaria de frutas y hortalizas de interés económico.

Fundamentos y diseño de instalaciones, incluyendo el análisis de sus peligros y puntos críticos de control.

2. Análisis de riesgos y microbiología predictiva

Situación actual de la seguridad alimentaria a nivel europeo: sistema de Evaluación del Riesgo.

Modelos predictivos del crecimiento microbiano y bases de datos.
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Cinéticas de inactivación de microorganismos.

Control de microorganismos patógenos presentes en los alimentos.

Conservación de alimentos por procesos no térmicos.

Mecanismos de resistencia de microorganismos.

Aplicaciones de la microbiología predictiva en la industria alimentaria.

3. Técnicas de procesado mínimo hortofrutícola para preservar la calidad y seguridad

Análisis y diseño de envases y productos mínimamente procesados y las instalaciones para su fabricación.

Diseño de experimentos y análisis de problemática de estos productos durante la vida comercial

4. Ingeniería del control de la recontaminación de alimentos

Tecnología e ingeniería del procesado, almacenamiento y envasado aséptico de alimentos líquidos y sólidos. Ambientes microbiológicamente controla-
dos.

Manejo de libros y bases de datos de investigación en tecnología e ingeniería del procesado, almacenamiento y envasado aséptico en ambientes mi-
crobiológicamente controlados.

Vida útil de los alimentos. Relación con las condiciones de procesado, almacenamiento y envasado en ambientes microbiológicamente controlados.

Diseño de experimentos a escala de laboratorio y de planta piloto, para establecer la vida útil de los alimentos procesados, almacenados y envasados
con estas tecnologías.

Aplicación de estas tecnologías a distintos alimentos. Estudio de casos: almacenamiento, procesados y envasado aséptico o ultralimpio de zumos, pla-
tos, preparados, ensaladas, etc.

5. Conceptos básicos sobre modelización: aplicación a sistemas biológicos y alimentarios

Metodología para construir y resolver el comportamiento matemático de equipos de procesado de alimentos.

Metodología de experimentación a escala de planta piloto.

Aplicaciones de la modelización en innovación y en la obtención del diseño óptimo de equipos de procesado de alimentos. Estudio de casos

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Se trata de una asignatura optativa de la titulación. Las competencias a adquirir son:

1. Refrigeración y coadyuvantes para optimizar la calidad y seguridad en la postrecolección hortofrutícola

Describir las operaciones básicas de la manipulación y conservación de productos hortofrutícola frescos, su supervisión y control según la normativa
vigente, y del diseño de instalaciones (incluyendo pretratamientos) en I+D+I en este campo.

2. Análisis de riesgos y microbiología predictiva

Aplicar modelos matemáticos predictivos y software de libre disposición para describir el comportamiento microbiano.
Aplicar los conocimientos adquiridos a situaciones reales relacionadas con la predicción de la vida útil de los alimentos y de su seguridad alimentaria.

3. Técnicas de procesado mínimo hortofrutícola para preservar la calidad y seguridad

Producir productos vegetales mínimamente procesados, incluyendo su supervisión y su control de acuerdo a la normativa, y diseñar instalaciones o
producto (incluyendo pretratamientos) en I+D+I en este campo.

4. Ingeniería del control de la recontaminación de alimentos

Diseñar, a nivel básico, equipos para el procesado y envasado ultralimpio y aséptico de alimentos, así como en el uso y control de estas tecnologías
en la industria alimentaria.

5. Conceptos básicos sobre modelización: aplicación a sistemas biológicos y alimentarios

Modelizar y optimizar equipos de procesado de alimentos.
Dirigir y controlar equipos de procesado de alimentos.
Diseñar equipos de procesado de alimentos.
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5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG1 - Conocer el campo de estudio en el que se desarrollan la investigación y el desarrollo agrario y alimentario y las habilidades y
métodos de investigación relacionados con dicho campo

CG4 - Ser capaz de realizar un análisis crítico y de evaluación y síntesis de ideas nuevas y complejas en el ámibto agroalimentario

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicación de
ideas, a menudo en un contexto de investigación

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz

CT4 - Utilizar con solvencia los recursos de información

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE1 - Sintetizar los conocimientos previos, junto con los adquiidos en la materia, para poder desenvolverse en contextos
agroalimentarios en los que hay poca información específica

CE3 - Demostrar un cierto grado de formación científica y técnica para poder iniciar una actividad investigadora en el ámbito de la
agroalimentación

CE4 - Demostrar un cierto grado de comprensión de los conceptos, principios y teorías relacionadas con las asignaturas elegidas del
programa del máster

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clases teóricas en el aula 159 100

Sesiones prácticas de laboratorio, campo o
planta piloto

69 100

Sesiones prácticas en aula de informática 6 100

Tutorías 24 100

Realización de actividades de evaluación
formativas y sumativas

45 100

Exposición de trabajos / informes 6 100

Trabajo / estudio individual 117 0

Preparación de trabajos / informes 174 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Lección magistral con apoyo de TICs

Prácticas de campo, laboratorio, aula de informática o planta piloto

Resolución de ejercicios y problemas

Estudios de caso con aprendizaje autónomo

Apoyo del proceso de aprendizaje mediante Aula Virtual

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Prueba oficial individual 0.0 50.0

Evaluación de prácticas, visitas y
seminarios a partir de lsa memorias e
informes correspondientes

0.0 50.0

Resolución de casos, cuestiones teóricas,
ejercicios prácticos o problemas
propuestos por el profesorado

0.0 50.0

Exposición y defensa de trabajos
individuales y de grupo (puede incluir
autoevaluación y evaluación por pares)

0.0 70.0
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Asistencia y participación en clases y
prácticas

0.0 30.0

5.5 NIVEL 1: Practicas en empresa

5.5.1 Datos Básicos del Nivel 1

NIVEL 2: Prácticas en empresa

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Prácticas Externas

ECTS NIVEL 2 8

DESPLIEGUE TEMPORAL: Anual

ECTS Anual 1 ECTS Anual 2 ECTS Anual 3

8

ECTS Anual 4 ECTS Anual 5 ECTS Anual 6

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

De acuerdo con lo indicado en el artículo 24.6 del Real Decreto 1791/2010, de 30 de diciembre, por el que se aprueba el Estatuto del Estudiante Uni-
versitario, cada una de las prácticas curriculares será objeto de un proyecto formativo en el que se especificarán las competencias a desarrollar por el
alumno.

Por lo tanto, los resultados del aprendizaje dependerán de las competencias específicas que se establezcan en cada caso en el proyecto formativo de
las prácticas a realizar por el alumno. En cualquier caso, al finalizar las mismas, el alumno será capaz de desarrollar un trabajo de investigación y/o
desarrollo en el ámbito agrario y/o alimentario.

Asimismo, el alumno será capaz de:

- Analizar la información disponible y extraer conclusiones para la toma de decisiones en entornos poco conocidos

- Transmitir ideas o resultados de estudios o informes mediante aportaciones escritas con fluidez y corrección lingüística.

- Contribuir en la consolidación y desarrollo del equipo de trabajo, favoreciendo la comunicación, el reparto equilibrado de tareas, el clima interno y la
cohesión.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Desarrollo por parte del alumno de labores de investigación en empresas y organismos o instituciones públicas en el ámbito del sector agroalimentario.
Las prácticas se desarrollarán en el seno de grupos de investigación de empresas, organismos o instituciones propuestas por la Comisión Académica
del Máster o por el alumno, siempre y cuando ésta se ajuste, a juicio de dicha Comisión Académica, a los requerimientos de la formación en prácticas
del alumno.

Las prácticas se realizarán bajo la supervisión de un tutor académico, encargado de ayudar al alumno a profundizar en el desarrollo de las competen-
cias del título de Máster, y de un tutor en la empresa que se encargará de guiar la formación en el puesto de trabajo y la adquisición de competencias
laborales propias del trabajo en empresas y organismos públicos. El tutor académico será un profesor del máster. El tutor en la empresa u organismo
será un miembro estable de la plantilla de la misma.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Además de las competencias asignadas a las prácticas en empresa, dichas prácticas en empresas y organismos públicos permitirán adquirir otras de
las competencias del título, de acuerdo con las características concretas de las tareas a realizar y del ámbito en que se desarrolle la actividad de la
empresa u organismo. De acuerdo con lo indicado en el artículo 24.6 del Real Decreto 1791/2010, de 30 de diciembre, por el que se aprueba el Esta-
tuto del Estudiante Universitario, cada una de las prácticas curriculares será objeto de un proyecto formativo en el que se especificarán las competen-
cias a desarrollar y el sistema de evaluación de su adquisición. Salvo que se establezca lo contrario en dicho proyecto formativo, la evaluación de la
adquisición de las competencias y calificación del alumno se hará en base a la memoria de las prácticas elaborada por el alumno y los informes del tu-
tor empresarial y del tutor académico.
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5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG4 - Ser capaz de realizar un análisis crítico y de evaluación y síntesis de ideas nuevas y complejas en el ámibto agroalimentario

CG5 - Ser capaz de comunicarse con la comunidad académica y científica y con la sociedad en general acerca de su ámbito de
conocimiento agroalimentario en los modos e idiomas de uso habitual en su comunidad científica internacional

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolución de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos más amplios (o multidisciplinares) relacionados con su área de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de
una información que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicación de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz

CT2 - Trabajar en equipo

CT5 - Aplicar a la práctica los conocimientos adquiridos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE1 - Sintetizar los conocimientos previos, junto con los adquiidos en la materia, para poder desenvolverse en contextos
agroalimentarios en los que hay poca información específica

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Tutorías 10 100

Asistencia a viajes de prácticas 200 100

Preparación de trabajos / informes 30 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Evaluación de prácticas, visitas y
seminarios a partir de lsa memorias e
informes correspondientes

70.0 100.0

Exposición y defensa de trabajos
individuales y de grupo (puede incluir
autoevaluación y evaluación por pares)

0.0 30.0

Otras actividades de evaluación 0.0 5.0

5.5 NIVEL 1: Trabajo fin de máster

5.5.1 Datos Básicos del Nivel 1

NIVEL 2: Trabajo fin de máster

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Trabajo Fin de Grado / Máster

ECTS NIVEL 2 20

DESPLIEGUE TEMPORAL: Anual

ECTS Anual 1 ECTS Anual 2 ECTS Anual 3

20

ECTS Anual 4 ECTS Anual 5 ECTS Anual 6

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA
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Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Los estudiantes deberán ser capaces de:

- Analizar la información disponible y extraer conclusiones para la toma de decisiones en entornos poco conocidos.

- Integrar conocimientos, capacidades y los recursos más adecuados para, mediante un enfoque propio, abordar situaciones nuevas o complejas.

- Formular juicios en temas complejos o con información incompleta teniendo en cuenta las responsabilidades sociales y éticas del desempeño de la
profesión.

- Transmitir ideas o resultados de estudios o informes mediante aportaciones orales y escritas de cierta envergadura académica, con fluidez y correc-
ción lingüística, amenidad expositiva y persuasión comunicativa y haciendo uso de las TIC de forma adecuada.

- Continuar su aprendizaje de forma autónoma e integrarlo en su actividad profesional o investigadora.

- Desarrollar una actividad investigadora en el ámbito agroalimentario.

- Incorporar determinados aprendizajes decidiendo la forma más adecuada para hacerlo, integrando diversas teorías y modelos, de los que el estu-
diante hace una síntesis personal y creativa, y buscando las fuentes de información necesarias para ello.

- Seleccionar y emplear los recursos más adecuados para un trabajo complejo, referenciando adecuadamente las fuentes de procedencia.

- Aplicar criterios éticos y de sostenibilidad en la toma de decisiones.

- Diseñar y emprender proyectos innovadores.

Al finalizar el TFM el alumnado debe tener:

- Capacidad para poder elaborar y defender cualquier actividad investigadora en el ámbito agroalimentario.

- Capacidad para afrontar los procesos de toma de decisiones mediante la utilización de todos los recursos disponibles como son la creatividad, meto-
dología y diseño.

- Presentar correctamente la información de forma oral y escrita.

- Manejo de herramientas informáticas técnicas y de gestión.

5.5.1.3 CONTENIDOS

El desarrollo del período docente de TFM consiste en el trabajo autónomo del alumno, tutelado por uno o dos directores.

El desarrollo, temas y requisitos vienen definidos en la ¿Normativa General de Trabajos Fin de Máster y de Fin de Período Formativo de Doctorado en
la Universidad Politécnica de Cartagena¿ (aprobada en Consejo de Gobierno el 13 de Abril de 2011; disponible en la web: http://www.upct.es/conteni-
do/universidad/secgen/docs/58NORM_TRAB_FIN_MASTER_11.pdf).

Todos los aspectos referidos a tramitación y plazos administrativos, pruebas de calificación y contenidos y requisitos específicos para este Máster se
establecerán en una normativa específica del Centro para tal efecto.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG2 - Ser capaz de concebir y poner en práctica un proceso de iniciación a la investigación en el ámbito agroalimentario
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CG3 - Entender que se debe realizar una investigación original para contribuir a la ampliación de las fronteras del conocimiento en
el ámibto agroalimentario

CG1 - Conocer el campo de estudio en el que se desarrollan la investigación y el desarrollo agrario y alimentario y las habilidades y
métodos de investigación relacionados con dicho campo

CG4 - Ser capaz de realizar un análisis crítico y de evaluación y síntesis de ideas nuevas y complejas en el ámibto agroalimentario

CG5 - Ser capaz de comunicarse con la comunidad académica y científica y con la sociedad en general acerca de su ámbito de
conocimiento agroalimentario en los modos e idiomas de uso habitual en su comunidad científica internacional

CG6 - Ser capaz de fomentar, en contextos académicos y profesionales, el avance científico y tecnológico en el ámbito
agroalimentario dentro de una sociedad basada en el conocimiento

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolución de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos más amplios (o multidisciplinares) relacionados con su área de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de
una información que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicación de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habrá de
ser en gran medida autodirigido o autónomo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz

CT3 - Continuar aprendiendo de forma autónoma

CT4 - Utilizar con solvencia los recursos de información

CT5 - Aplicar a la práctica los conocimientos adquiridos

CT6 - Aplicar criterios éticos y de sostenibilidad en la toma de decisiones

CT7 - Diseñar y emprender proyectos innovadores

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE2 - Resolver un problema complejo en el campo de la agroalimentación

CE3 - Demostrar un cierto grado de formación científica y técnica para poder iniciar una actividad investigadora en el ámbito de la
agroalimentación

CE5 - Criticar y defender las soluciones propuestas a problemas planteados en el ámbito agroalimentario

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Tutorías 19 100

Realización de exámenes oficiales 1 100

Preparación de trabajos / informes 580 100

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Aprendizaje por proyectos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Prueba oficial individual 100.0 100.0
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6. PERSONAL ACADÉMICO
6.1 PROFESORADO Y OTROS RECURSOS HUMANOS

Universidad Categoría Total % Doctores % Horas %

Otros Centros de Nivel Universitario Otro personal
docente con
contrato laboral

4.2 100 ,8

Otros Centros de Nivel Universitario Otro personal
funcionario

18.8 100 3,6

Universidad Politécnica de Cartagena Otro personal
docente con
contrato laboral

2.1 100 ,2

Universidad Politécnica de Cartagena Profesor Titular
de Universidad

45.8 100 57,7

Universidad Politécnica de Cartagena Catedrático de
Universidad

25 100 35

Universidad Politécnica de Cartagena Profesor
Contratado
Doctor

4.2 100 2,7

PERSONAL ACADÉMICO

Ver Apartado 6: Anexo 1.

6.2 OTROS RECURSOS HUMANOS

Ver Apartado 6: Anexo 2.

7. RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS
Justificación de que los medios materiales disponibles son adecuados: Ver Apartado 7: Anexo 1.

8. RESULTADOS PREVISTOS
8.1 ESTIMACIÓN DE VALORES CUANTITATIVOS

TASA DE GRADUACIÓN % TASA DE ABANDONO % TASA DE EFICIENCIA %

90 6 95

CODIGO TASA VALOR %

No existen datos

Justificación de los Indicadores Propuestos:

Ver Apartado 8: Anexo 1.

8.2 PROCEDIMIENTO GENERAL PARA VALORAR EL PROCESO Y LOS RESULTADOS

Al planificar las enseñanzas, los responsables del diseño del título distribuyen las competencias y resultados del aprendizaje del mismo en los diferen-
tes módulos, materias y asignaturas. Los métodos para evaluar el logro de los resultados del aprendizaje se concretan también en los módulos, mate-
rias y asignaturas incluidas en el plan de estudios y en las guías docentes de las asignaturas, elaboradas cada curso académico por el departamento
responsable de su docencia.

Aplicando el Sistema de Garantía Interna de Calidad del Centro al título, cada curso académico se realiza su seguimiento con el objetivo de garantizar
que responde a las necesidades de la sociedad y de los estudiantes y de que éstos adquieren las competencias fijadas en la memoria. Este proceso
incluye la evaluación periódica de los siguientes elementos:

· Organización y desarrollo.

· Información y transparencia.

· Sistema de Garantía Interno de la Calidad.

· Personal académico.

· Personal de apoyo, recursos materiales y servicios.

· Resultados de aprendizaje.

· Indicadores de satisfacción y rendimiento.

En concreto, para analizar los resultados del aprendizaje se reflexiona, a partir de evidencias, sobre:
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· Las actividades formativas, sus metodologías docentes y los sistemas de evaluación empleados con el fin de conocer saber si son adecuados y se
ajustan razonablemente al objetivo de la adquisición de los resultados de aprendizaje previstos.

· Los resultados de aprendizaje alcanzados con el fin de conocer si estos satisfacen los objetivos del programa formativo y se adecúan a su nivel en el
MECES.

Para analizar la satisfacción y el rendimiento se reflexiona, a partir de evidencias, sobre:

· La evolución de los principales datos e indicadores del título (número de estudiantes de nuevo ingreso por curso académico, tasa de graduación, ta-
sa de abandono, tasa de eficiencia, tasa de rendimiento y tasa de éxito) con el fin de saber si son adecuados, de acuerdo con su ámbito temático y en-
torno en el que se inserta el título y es coherente con las características de los estudiantes de nuevo ingreso.

· La satisfacción de los estudiantes, del profesorado, de los egresados y de otros grupos de interés con el fin de saber si es adecuada.

· Los valores de los indicadores de inserción laboral de los egresados del título con el fin de saber si son adecuados al contexto científico, socio-econó-
mico y profesional del título.

Como consecuencia del seguimiento interno y la evaluación externa periódica del título se buscará la mejora continua del programa formativo ponien-
do en marcha acciones que quedarán recogidas en un plan de mejora. La forma en la que se lleva a cabo el seguimiento y mejora del título está des-
crita en el Manual de la Calidad y en los procedimientos de seguimiento interno y de definición de planes de mejora.

9. SISTEMA DE GARANTÍA DE CALIDAD
ENLACE http://www.upct.es/calidad/SGIC-AUDIT.php

10. CALENDARIO DE IMPLANTACIÓN
10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACIÓN

CURSO DE INICIO 2007

Ver Apartado 10: Anexo 1.

10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACIÓN

Puesto que los estudios ya están implantados e impartiéndose desde hace varios años, no es pertinente describir el proceso de adaptación de los es-
tudiantes existentes al nuevo plan de estudios.

10.3 ENSEÑANZAS QUE SE EXTINGUEN

CÓDIGO ESTUDIO - CENTRO

11. PERSONAS ASOCIADAS A LA SOLICITUD
11.1 RESPONSABLE DEL TÍTULO

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

44762998F Raúl Zornoza Belmonte

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Paseo Alfonso XIII 48 30203 Murcia Cartagena

EMAIL MÓVIL FAX CARGO

raul.zornoza@upct.es 657329366 968325793 Coordinador

11.2 REPRESENTANTE LEGAL

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

20807838Z Alejandro Benedicto Díaz Morcillo

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Plaza Cronista Isidoro Valverde
s/n,

30202 Murcia Cartagena

EMAIL MÓVIL FAX CARGO

alejandro.diaz@upct.es 619081390 968325700 Rector

11.3 SOLICITANTE

El responsable del título no es el solicitante

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

27466810A Jose Luis Muñoz Lozano

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Paseo Alfonso XIII, 48 30202 Murcia Cartagena
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EMAIL MÓVIL FAX CARGO

vicord@upct.es 669495126 968325700 Vicerrector de Ordenación
Académica y Calidad

Pu
ed

e 
va

lid
ar

 e
st

e 
do

cu
m

en
to

 e
n 

la
 S

ed
e 

El
ec

tro
ni

ca
 d

e 
es

te
 M

in
is

te
rio

 o
 e

n 
su

 C
ar

pe
ta

 C
iu

da
da

na
 (h

ttp
s:

//s
ed

e.
ad

m
in

is
tra

ci
on

.g
ob

.e
s)

.
C

SV
: 2

77
52

55
45

35
43

14
54

27
41

46
5



Identificador : 4310260

45 / 53

Apartado 2: Anexo 1
Nombre :2. Justificación NOV 2017.pdf

HASH SHA1 :F0013E6653FE72348EB4EA6D68FDF1FF91BC8A67

Código CSV :274264406629614851274369
Ver Fichero: 2. Justificación NOV 2017.pdf
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Apartado 4: Anexo 1
Nombre :4.1. Sistemas de información previo MODIFICA 2017.pdf

HASH SHA1 :2C2A87B7C0F4091990D0D6DE3D304CEC969D5ECE

Código CSV :273937231090700602304176
Ver Fichero: 4.1. Sistemas de información previo MODIFICA 2017.pdf
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Apartado 5: Anexo 1
Nombre :5.1. Descripción del Plan de Estudios.pdf

HASH SHA1 :EA2F3C053B004C2BD7F5B3FC990E2BFDCB4F2F07

Código CSV :259021409469258143678522
Ver Fichero: 5.1. Descripción del Plan de Estudios.pdf
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CONTEXTO DE LA MODIFICACIÓN A RAÍZ DE EVALUACIÓN DEL 
10/10/2017 
 
Esta solicitud de modificación incluye 14 aspectos que vienen recogidos de forma 
resumida en la sección “Apartados modificación” de la aplicación telemática.  


Estos 14 aspectos fueron evaluados en una solicitud de modificación tramitada 
anteriormente. En la Motivación de su informe de evaluación No Favorable de fecha 
10/10/2017 se hace referencia a algunos elementos del Criterio 4. Esta nueva 
propuesta de modificación está enfocada a subsanar estas deficiencias señalada por 
la Comisión de Evaluación, en concreto: 


− Criterio 4.2: “La inclusión en el perfil de ingreso de los títulos habilitantes de 
Ingeniero Industrial e Ingeniero Técnico en Obras Públicas, especialidad en 
Hidrología, no está justificada”. En esta solicitud no se han incorporado las 
titulaciones de Ingeniero Industrial e Ingeniero Técnico en Obras Públicas, 
especialidad en Hidrología. 


− Criterio 4.2 y 4.4, el informe señala que no se han solicitado 3 modificaciones: 
la modificación del perfil de ingreso, la modificación de los criterios a aplicar 
cuando el número de aspirantes a cursar el título de máster sea superior a la 
oferta de plazas y la reducción de un crédito en el número de ECTS a reconocer 
por experiencia laboral y profesional. En esta solicitud se han incluido de 
forma explícita las modificaciones que se señalaban en el informe. 


 


SUBSANACIÓN DE REQUISITOS JULIO 2017 
 
Subsanación de los requisitos incumplidos señalados por el 
ministerio al solicitar la modificación del título en julio de 2017. 
 
En respuesta a los requisitos incumplidos señalados por el ministerio: “6.2 Otros 
recursos. Es necesario aclarar si son Técnicos, Administrativos, Auxiliares, etc o que 
categorías laborales desempeñan”; y” 6.2 Otros recursos humanos. No se menciona 
la categoría administrativa a la que pertenecen, auxiliar, administrativo, etc”. 
 
Se ha incluido en el apartado 6.2. una tabla donde se incluyen otros recursos 
humanos de apoyo con especificación de si son Técnicos, Administrativos, Auxiliares, 
etc., qué categorías laborales desempeñan, y la categoría administrativa. 
 
Comentarios que explican cómo se han abordado los aspectos a 
subsanar en la propuesta tramitada en 2014. 
 
CRITERIO 4: ACCESO Y ADMISIÓN DE ESTUDIANTES 
 
En la anterior modificación se restringió el perfil de ingreso, limitándolo a los 
estudiantes con cierta formación en la temática del mismo. Sin embargo, por error, 
no se introdujeron dichos cambios en la memoria. En esta ocasión se ha incluido el 
cambio también en la memoria. Se han modificado los criterios de admisión, 
haciéndolos claros y objetivables, y se han ponderado para el caso de que la demanda 
supere la oferta.  
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CRITERIO 5: PLANIFICACIÓN DE LAS ENSEÑANZAS  
 
Las competencias específicas de las materias, que aparecían en el apartado 5.5.1.4. 
(observaciones) se han revisado y formulado adecuadamente. Igualmente, se han 
revisado y formulado adecuadamente las competencias específicas CE2, CE4 y CE5. 
De este modo se consigue una mayor coherencia entre los contenidos de las distintas 
materias que componen el plan de estudios y las competencias y, bajo nuestro 
criterio, éstas quedan adecuadamente cubiertas con dichos contenidos.  
 
CRITERIO 6: PERSONAL ACADÉMICO  
 
Se ha incluido el perfil docente del núcleo básico del profesorado. Se ha reelaborado 
el apartado 6.2. de otros recursos humanos para su oportuno entendimiento. 
 
2 
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2. JUSTIFICACIÓN, ADECUACIÓN DE LA PROPUESTA Y 
PROCEDIMIENTOS 
 
2.1. Justificación del título propuesto, argumentando el interés 
académico, científico o profesional del mismo  
 
Este documento recoge la propuesta de Máster Universitario en Técnicas Avanzadas 
en Investigación y Desarrollo Agrario y Alimentario por la Universidad Politécnica de 
Cartagena (UPCT), titulación que la Escuela Técnica Superior de Ingeniería 
Agronómica (ETSIA) de esta Universidad ha venido impartiendo desde el año 2007, 
y que procede del Programa de Doctorado que, aunque bajo una denominación 
diferente, surgió en 1999, coincidiendo con la creación de esta Universidad, y desde 
entonces se viene impartiendo ininterrumpidamente y de forma satisfactoria. Dicho 
Programa de Doctorado recibió la Mención de Calidad por parte del Ministerio de 
Educación y Ciencia en 2005 y ha conseguido mantener los niveles de índice de 
excelencia requeridos en todas las convocatorias del Ministerio. Más recientemente 
ha sido distinguido con la Mención hacia la Excelencia por el Ministerio de Educación 
para los cursos académicos 2011/12, 2012/13 y 2013/14, según la resolución de 6 
de octubre de 2011 de la Secretaría General de Universidades MEE2011-0360. El 
propio programa de Máster también ha sido validado por el Ministerio de Educación 
para el bienio 2010-11. 
 
El artículo 15.4 del Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece 
la ordenación de las enseñanzas universitarias oficiales, establece con carácter 
general la estructura de las enseñanzas universitarias oficiales, para las enseñanzas 
de Grado, Máster y Doctorado. Las enseñanzas de Máster tienen como finalidad la 
adquisición por el estudiante de una formación avanzada, de carácter especializado 
o multidisciplinar, orientada a la especialización académica o profesional, o bien a 
promover la iniciación en tareas investigadoras. El Máster Universitario en Técnicas 
Avanzadas en Investigación y Desarrollo Agrario y Alimentario pretende iniciar a 
alumnos universitarios en la investigación en dicho campo. El Máster se fundamenta, 
por un lado, en el desarrollo tecnológico del sector agrario y alimentario español y, 
por otro, en la investigación desarrollada en la ETSIA de la UPCT. 
 
Este programa de Máster, de orientación investigadora, tiene como principal objetivo 
la iniciación a los alumnos en tareas de investigación en el ámbito del desarrollo 
agrario y alimentario, pues todos los indicadores actuales muestran que es necesario 
un aumento de la masa crítica de investigadores en éste área en la UE. La 
investigación y desarrollo son la base de la competitividad de las empresas europeas, 
cuya subsistencia depende en gran medida de la calidad e innovación de sus 
productos. La industria agraria y alimentaria de la Región de Murcia, se caracteriza 
por unos niveles de innovación y dinamismo que la coloca a la cabeza de su 
segmento. Pero dicha competitividad se está basando cada vez más en productos 
con un alto grado de innovación tecnológica que necesita del apoyo tanto institucional 
como humano. El presente programa de Máster pretende que sus egresados asuman 
la transferencia tecnológica como parte de su razón de ser, ayudando así a mantener 
la industria existente y crear nuevas líneas productivas. Para conseguir este tipo de 
profesionales con capacidad de liderar la investigación en sus puestos de trabajo, la 
formación de los estudiantes en el programa de Máster está orientada a dotarles de 
las técnicas y herramientas necesarias para el desarrollo de su capacidad de 
comprensión en este tipo de tecnologías. A pesar de que la agricultura, desde la fase 
de producción hasta la de procesado y fabricación tiene un campo muy amplio en el 
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que se puede investigar e innovar, existen determinadas herramientas horizontales 
de trabajo que permiten formar alumnos con unas capacidades técnicas excelentes 
y de aplicación a ámbitos tan variados como el medio ambiente, genética y mejora 
animal y vegetal, procesado de alimentos o control de las plagas. Además de esto, 
se promueve su capacidad de aplicar de manera innovadora los conocimientos 
adquiridos en la resolución de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro 
de contextos más amplios (o multidisciplinares) relacionados con su área de estudio. 
 
Además, la UPCT está situada en una zona de gran tradición agraria y alimentaria, el 
Campo de Cartagena, caracterizada entre otras cosas, por el aprovechamiento de un 
recurso escaso en esta región, como es el agua, así como por una larga tradición en 
la transformación de productos agrarios. Por otra parte, la UPCT es la única 
Universidad de la Comunidad Autónoma de la Región de Murcia que imparte estudios 
relacionados con la Ingeniería Agronómica en la actualidad, siguiendo el criterio 
específico de complementariedad académica y especialización de las Universidades 
públicas de la Región de Murcia recogido en la Ley 3/2005 de Universidades de la 
Región de Murcia (BOE de 19/05/05). 
 
El alumnado del Máster TAIDA procede en gran medida de los egresados de las 
antiguas titulaciones de Ingeniero Técnico Agrícola e Ingeniero Agrónomo que se 
imparten en la misma ETSIA de la UPCT, pero también de otras titulaciones 
relacionadas con el ámbito agrario y alimentario y que se imparten en la Región de 
Murcia y de otras regiones adyacentes. Por ello, es legítimo aspirar a que su ámbito 
de influencia se extienda a toda la Región de Murcia y aún más allá. 
 
Los estudios de Ingeniería Técnica Agrícola comenzaron a impartirse en la Escuela 
Universitaria Politécnica de Cartagena en 1983, dependiente todavía de la 
Universidad de Murcia, en sus dos especialidades actualmente existentes. Estos 
estudios se imparten en la actualidad como títulos de Grado en Ingeniería de la 
Hortofruticultura y Jardinería (GIHJ) y de Grado en Ingeniería de las Industrias 
Agroalimentarias (GIIA). Asimismo, los estudios de Ingeniero Agrónomo comenzaron 
en 1993, como estudios de segundo ciclo, y en 1998, coincidiendo con la creación de 
la UPCT, se aprobó también la realización del primer ciclo. En la actualidad se ha 
solicitado la verificación del Título de Máster en Ingeniería Agronómica. La Escuela 
Técnica Superior de Ingenieros Agrónomos de Cartagena fue creada en 1996, a partir 
de la disgregación de la Escuela Politécnica Superior en los cuatro Centros que la 
formaban. En 1998, con la creación de la Universidad Politécnica de Cartagena esta 
Escuela pasó a su denominación actual de Escuela Técnica Superior de Ingeniería 
Agronómica. 
 
La Escuela Técnica Superior de Ingeniería Agronómica de la UPCT ha protagonizado 
durante estos últimos años, un importante papel en ciertos acontecimientos, que 
muy posiblemente condicionarán la investigación y la innovación que nuestra 
Universidad en general, y nuestro Centro, en particular, desempeñarán en los 
próximos años. Así, la concesión en 2011 del Campus de Excelencia Internacional 
Mare Nostrum, centrado en la Bioeconomía basada en la Agroalimentación; el 
proyecto VITALIS, fiel reflejo del cambio de modelo productivo en el sector 
agroalimentario que promulga la ETSIA, orientado a la eficiencia en la producción y 
al desarrollo de nuevos productos saludables de alto valor añadido; y la creación del 
Foro Agroalimentario (FOAGRO) junto con los Colegios Oficiales de Ingenieros 
Agrónomos y de Ingenieros Técnicos Agrícolas de la Región de Murcia, con el fin de 
valorizar la actividad agroalimentaria y la labor de los Ingenieros formados por la 
ETSIA de la UPCT, pueden considerarse los principales pilares sobre los que se 
sustente la I+D+i en el sector agroalimentario regional, así como la inserción laboral 


Pu
ed


e 
va


lid
ar


 e
st


e 
do


cu
m


en
to


 e
n 


la
 S


ed
e 


El
ec


tro
ni


ca
 d


e 
es


te
 M


in
is


te
rio


 o
 e


n 
su


 C
ar


pe
ta


 C
iu


da
da


na
 (h


ttp
s:


//s
ed


e.
ad


m
in


is
tra


ci
on


.g
ob


.e
s)


.
C


SV
: 2


74
26


44
06


62
96


14
85


12
74


36
9







                                                                                         


5 
 


de nuestros egresados. Es de destacar, asimismo, la estrecha relación existente con 
el Instituto de Biotecnología Vegetal de la UPCT (http://www.upct.es/~ibvupct/), en 
el que la mayoría de sus investigadores son profesores adscritos a la ETSIA. 
 
Las asignaturas del Máster reflejan de forma muy directa las líneas de investigación 
que llevan a cabo los grupos de investigación responsables de su docencia. Este 
programa es impartido en la actualidad fundamentalmente por profesores de la ETSIA 
de la UPCT, en concreto pertenecientes a los Departamentos de Producción Vegetal, 
de Ingeniería de Alimentos y del Equipamiento Agrícola y de Ciencia y Tecnología 
Agraria, junto a investigadores de Centros de Investigación de la Región de Murcia. 
Por tanto, las subvenciones públicas, contratos con empresas, publicaciones y labor 
formativa en Trabajos Fin de Máster y Tesis Doctorales están ligados de forma muy 
clara a la docencia, que cobra una dimensión de iniciación a la investigación y 
desarrollo. 
 
Además, tal y como contempla el Real Decreto 1393/2007, el plan de estudios del 
Máster Universitario en Técnicas Avanzadas en Investigación y Desarrollo Agrario y 
Alimentario de la UPCT contempla la realización de prácticas externas obligatorias 
por parte de los estudiantes, reforzándose así el compromiso con la empleabilidad de 
los futuros titulados. Se busca con esta obligatoriedad enriquecer la formación de los 
estudiantes en un entorno que les proporcionará, tanto a ellos como a los 
responsables de la formación, un conocimiento más profundo acerca de las 
competencias que necesitarán en el futuro. 
 
Los referentes externos empleados en la elaboración de esta propuesta de título 
han sido:  


- Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre (BOE 30/10/2007), por el que se 
establece la ordenación de las enseñanzas universitarias oficiales.  


- Real Decreto 861/2010, de 2 de julio (BOE 3/7/2010) por el que se modifica 
el RD 1393/2007.  


- Texto refundido del RD 1393/2007 y RD 861/2010.  
- Real Decreto 99/2011, de 28 de enero (BOE 10/2/2011), por el que se 


regulan las enseñanzas oficiales de doctorado.  
- Real Decreto 1027/2011, de 15 de julio (BOE 3/8/2011), por el que se 


establece el Marco Español de Cualificaciones para la Educación Superior.  
- Real Decreto 534/2013, de 12 de julio (BOE 13/7/2013) por el que se por el 


que se modifican los Reales Decretos 1393/2007, de 29 de octubre, por el 
que se establece la ordenación de las enseñanzas universitarias oficiales; y 
99/2011, de 28 de enero, por el que se regulan las enseñanzas oficiales de 
doctorado.  


- Real Decreto 1954/1994, de 30 de septiembre, sobre homologación de títulos 
a los del Catálogo de Títulos Universitarios Oficiales (BOE de 17.11.1994) 


 
En relación a los referentes académicos externos, existe una oferta relativamente 
amplia de másteres de investigación que aborden los ámbitos agrario y alimentario 
en España, y que da idea del interés que despiertan estos temas. Sin ánimo de ser 
exhaustivo en la revisión, cabría citar: 
 


- Máster en Biología y Biotecnología por la Universidad Autónoma de 
Barcelona.  


- Máster en Genética Avanzada por la Universidad Autónoma de Barcelona.  
- Máster en Hidrología y Gestión de Recursos Hídricos por la Universidad de 


Alcalá.  
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- Máster en Innovación y Tecnología de Invernaderos por la Universidad de 
Almería.  


- Máster en Residuos, Plaguicidas y Contaminantes. Control Alimentario y 
Ambiental por la Universidad de Almería.  


- Máster en Agroalimentación por la Universidad de Cádiz.  
- Máster en Gestión Integral del Agua por la Universidad de Cádiz.  
- Máster en Viticultura en Climas Cálidos por la Universidad de Cádiz.  
- Máster en Producción, Protección y Mejora Vegetal por la Universidad de 


Córdoba.  
- Máster en Ciencia y Tecnología del Agua por la Universidad de Girona.  
- Máster en Biología de las Plantas en Condiciones Mediterráneas por la 


Universidad de les Illes Balears.  
- Máster en Investigación en Ingeniería de Biosistemas por la Universidad de 


León.  
- Máster en Gestión de Suelos y Aguas por la Universidad de Lleida.  
- Máster en Mejora Genética Vegetal por la Universidad de Lleida.  
- Máster en Investigación en Sistemas de Producción Agroalimentaria por la 


Universidad de Lleida.  
- Máster en Recursos Hídricos y Medio Ambiente por la Universidad de Málaga.  
- Máster en Uso Sostenible y Protección del Suelo en Ambientes Mediterráneos 


por la Universidad de Murcia.  
- Máster en Gestión de la Biodiversidad en Ambientes Mediterráneos por la 


Universidad de Murcia.  
- Máster en Biodiversidad, Paisajes y Gestión Sostenibles por la Universidad 


de Navarra.  
- Máster en Técnicas Experimentales Aplicadas al Manejo y Conservación de 


Recursos Biológicos por la Universidad de Oviedo.  
- Máster en Biodiversidad y Conservación del Medio Natural por la Universidad 


de Santiago de Compostela.  
- Máster en Medio Ambiente y Recursos Naturales por la Universidad de 


Santiago de Compostela.  
- Máster en Biodiversidad: Conservación y Evolución por la Universidad de 


Valencia (Estudi General).  
- Máster en Iniciación a la Investigación en Ciencias Agrarias y del Medio 


Natural por la Universidad de Zaragoza.  
- Máster en Técnicas Avanzadas para la Investigación y Producción en 


Fruticultura por la Universidad Miguel Hernández de Elche.  
- Máster en Mejora Genética Vegetal por la Universidad Politécnica de 


Valencia.  
- Máster en Producción Vegetal y Ecosistemas Agroforestales por la 


Universidad Politécnica de Valencia.  
- Máster en Agrobiotecnología por la Universidad Pública de Navarra.  


 
De la oferta internacional, destaca a nivel europeo, por su orientación y su enfoque 
aplicados a los ámbitos agrario y alimentario, la oferta de la Universidad de 
Wageningen (Paises Bajos), que cuenta con varios másteres (Organic Agriculture, 
Plant Biotechnology, Plant Sciences, Water Technology, Animal Sciences, Food 
Quality Management, Food Safety, Food Technology).  
 
Por otro lado, existen numerosas universidades europeas (un total de 54) con las que 
la ETSIA ha suscrito acuerdos Erasmus para la movilidad de estudiantes y PDI (ver 
Tabla 5.2 en el apartado 5). Posiblemente, estos acuerdos son el mejor aval de la 
titulación. 
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2.2. Descripción de los procedimientos de consulta internos y 
externos utilizados para la elaboración del plan de estudios  
 
Según el Reglamento de Estudios Oficiales de Máster y Doctorado de la UPCT 
(Aprobado en Consejo de Gobierno de 13 de abril de 2011), la elaboración de las 
propuestas de los títulos de máster universitario podrá ser a iniciativa de 
Departamentos, Institutos Universitarios de Investigación, Grupos de Investigación 
y Centros. La aprobación de los planes de estudio corresponderá a los Centros como 
responsables de la gestión académica y administrativa de los mismos (uso de 
recursos, gestión de expedientes, secretaría académica, etc.), que elevarán sus 
propuestas a la Comisión de Postgrado para la aprobación, si procede, por parte del 
Consejo de Gobierno de la Universidad Politécnica de Cartagena. 
 
Desde su creación, el Máster en Técnicas Avanzadas en Investigación y Desarrollo 
Agrario y Alimentario cuenta con una Comisión Académica del Programa de Máster, 
que se encarga de la coordinación académica del mismo y rinde cuentas ante la Junta 
de Centro de la ETSIA. Dicha Comisión se encargó en su día de reorganizar el antiguo 
Programa de Doctorado y reconvertirlo en programa de Máster y se ha encargado en 
la actualidad de elaborar la presente Memoria de Verificación. 
 
La Comisión Académica del Máster en Técnicas Avanzadas en Investigación y 
Desarrollo Agrario y Alimentario está compuesta en la actualidad por:  


- El Director de la ETSIA, que ejerce de Presidente de la Comisión.  
- El Coordinador del Máster, que hace las funciones de Secretario de la 


Comisión.  
- Un vocal titular y un suplente por cada uno de los Departamentos implicados 


en la docencia del Máster (Dpto. de Ciencia y Tecnología Agraria, Dpto. de 
Ingeniería de Alimentos y del Equipamiento Agrícola, Dpto. de Economía de 
la Empresa y Dpto. de Producción Vegetal).  


- Un alumno.  
 
Además, se ha constituido recientemente la Comisión de Autoevaluación, cuyo 
cometido es, precisamente, hacer una autoevaluación del título de Máster, a partir 
de información recogida a través de distintos indicadores. Esta Comisión tiene la 
siguiente composición: 
 


- El Coordinador del Máster.  
- Un representante del equipo de dirección de la ETSIA.  
- Un representante cada uno de los Departamentos implicados en la docencia 


del Máster.  
- Un representante de los alumnos.  
- Un representante del Personal de Administración y Servicios.  
- Un representante de los egresados.  
- Un representante de empresas/centros donde se hayan incorporado los 


egresados.  
- Un representante del Servicio de Gestión de Calidad de la UPCT.  
- Un representante del Sistema de Garantía Interna de la Calidad (SGIC) de la 


UPCT.  
 
En la propuesta inicial del máster y en sus posteriores modificaciones fueron 
consultados distintos colectivos externos a la Universidad. Como principal grupo de 
interés cabe mencionar al Centro de Edafología Básica y Aplicada del Segura (CEBAS-
CSIC), muchos de cuyos investigadores participan en la impartición del Máster (como 
queda reflejado en esta memoria) y que también aportan alumnos que inician su 
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formación investigadora en esta entidad y solicitan unos estudios de Máster acordes 
a esta formación. Igualmente, el Instituto Mediterráneo de Investigación y Desarrollo 
Agroalimentario (IMIDA) aporta profesorado y alumnos y ha participado en la 
propuesta inicial y en las sucesivas modificaciones. En la actualidad se han suscrito 
convenios de colaboración con ambas entidades. 
 
También han resultado valiosas las aportaciones de personal de otros colectivos, 
tanto de centros nacionales y extranjeros, que imparte docencia en nuestro Máster. 
Cabe citar al personal procedente de centros como el Centro Tecnológico Nacional de 
la Conserva y de la Alimentación (CTC), la Universidad degli Studi di Torino (Italia), 
la Universidad degli Studi di Foggia (Italia), la Universidad de Verona (Italia), la 
Universidad de Nottinghan (Reino Unido), la Universidad de Amsterdam (Holanda) o 
la Universidad de Toulouse (Francia). 


Pu
ed


e 
va


lid
ar


 e
st


e 
do


cu
m


en
to


 e
n 


la
 S


ed
e 


El
ec


tro
ni


ca
 d


e 
es


te
 M


in
is


te
rio


 o
 e


n 
su


 C
ar


pe
ta


 C
iu


da
da


na
 (h


ttp
s:


//s
ed


e.
ad


m
in


is
tra


ci
on


.g
ob


.e
s)


.
C


SV
: 2


74
26


44
06


62
96


14
85


12
74


36
9





				2017-11-08T11:58:00+0100

		España












1 


4. ACCESO Y ADMISIÓN DE  ESTUDIANTES


 4.1. Sistemas de información previa a la matriculación 


Perfil de ingreso  
El perfil de ingreso adecuado para aquellos alumnos que vayan a comenzar los 
estudios de esta titulación debería incluir los siguientes conocimientos y aptitudes:  
• Un título universitario oficial que habilite para el ejercicio de la profesión de: 


Ingeniero Agrónomo; Ingeniero Técnico Agrícola; Ingeniero de Montes; 
Ingeniero Técnico Forestal.


• Un título universitario oficial de Grado / Máster/ Diplomado / Licenciado (y sus 
correspondientes titulaciones afines en países extranjeros, particularmente 
latinoamericanos) en: Agronomía; Ciencias Agrarias; Ciencia y Tecnología de 
Alimentos; Nutrición; Biología; Ciencias Ambientales; Veterinaria; 
Farmacia; Bioquímica; Química; Microbiología; Biotecnología; o sus 
correspondientes títulos de Grado y Máster


 Canales de difusión  
La información relativa a los estudios del Título de Máster en Técnicas Avanzadas en 
Investigación y Desarrollo Agrario y Alimentario se distribuye, a los potenciales 
estudiantes, mediante la utilización, por un lado, de los recursos propios de la 
Universidad complementados por los instrumentos previstos por la propia Escuela.  
Respecto a los sistemas de distribución de información empleados por la UPCT 
destacan los siguientes:  
a. La organización de visitas a la Escuela por parte de los distintos Centros


educativos ubicados en la Región de Murcia. En estas visitas se pretende explicar
el contenido de los estudios de Grado y Máster de la ETSIA, entregando
información a los alumnos sobre la Escuela y actividades extra-académicas que
se realizan. Al mismo tiempo se accede a las instalaciones en las que se muestran
los distintos laboratorios, aulas y plantas piloto. Simultáneamente al
desplazamiento de los alumnos, miembros del Servicio de Estudiantes y
Extensión Universitaria (SEEU) realizan visitas a los institutos para exponer las
características de los distintos Centros de la UPCT y sus estudios.


b. La página Web de la Universidad dispone de dos secciones en la página de inicio
dedicadas, por un lado, a quienes ya son alumnos y, por otro, a los futuros. En
la primera se recoge la información académica, sobre recursos informáticos,
sociales y asistenciales, sobre becas y ayudas y servicios complementarios. En
la sección relativa a los futuros alumnos se incluye básicamente la información
relativa a los requisitos de admisión y la oferta educativa.


c. Adicionalmente el SEEU centraliza las demandas de información que se solicitan
a la Universidad vía Internet por cualquier persona.


En cuanto a los sistemas de distribución de la información específicos de la Escuela, 
y complementando a los anteriores, destacan los siguientes:  
• Página web de la Escuela (http://www.etsia.upct.es/). En ella se ha dedicado


un lugar específico para los futuros alumnos, así como información útil para los
alumnos de nuevo ingreso, con enlace a los servicios de la UPCT y demás
información interesante para su adaptación al centro y a la ciudad. Además de
que ofrece cumplida información sobre los planes de estudios de las titulaciones
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que se imparten en la Escuela, así como horarios, fechas de exámenes, etc. 
Igualmente se expone el ideario y normativa interna del Centro, la composición 
del equipo directivo e información más general sobre ubicación de la Escuela, 
instalaciones y enlaces con los distintos Departamentos e Instituciones de 
interés, información referida a becas y movilidad nacional e internacional, así 
como una presentación de la escuela en inglés y la oferta de asignaturas 
impartidas en inglés, entre otros temas.  


• La organización de visitas de personal de la Dirección de la Escuela a diferentes 
Centros educativos de la Región de Murcia y reuniones con orientadores de 
Institutos y profesorado de las ramas científicas y tecnológicas.  


• Realización de distintas actividades dirigidas a los alumnos de bachillerato. De 
esta forma, se proponen, a los centros educativos de la región, a través de la 
Dirección General de Promoción Educativa de la Consejería de Educación y 
Universidades de la Comunidad Autónoma de la Región de Murcia, la realización 
de las Rutas Biotecnológicas, las Olimpiadas Agroalimentaria y Agroambiental y 
los Itinerarios Didácticos Agroalimentarios. 
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5. PLANIFICACIÓN DE LAS ENSEÑANZAS 
 
5.1. Descripción del Plan de Estudios  
 
5.1.1. Estructura de las enseñanzas. Explicación general de la 
planificación del plan de estudios  
 
Se propone un Máster de 60 ECTS, de los cuales 32 corresponden a asignaturas, 
todas ellas de carácter optativo, 8 a prácticas de empresa, obligatorias, y 20 al 
trabajo fin de máster (TFM), igualmente obligatorio.  
 
Todas las asignaturas optativas tienen 4 ECTS. Así pues, los alumnos tienen que 
elegir 8 asignaturas, para completar los 32 ECTS. El programa consta de un total de 
26 asignaturas de las cuales anualmente se ofertan 23.  
 
Estas 26 asignaturas se agrupan en las siguientes 4 materias, según la afinidad de 
las mismas:  
 
- Métodos de investigación  
- Biotecnología agroalimentaria  
- Tecnología e ingeniería de la producción vegetal  
- Tecnología e ingeniería de alimentos  
 
El alumno podrá participar en programas de movilidad. Los estudios cursados serán 
reconocidos en la ETSIA de acuerdo con los criterios vigentes en la UPCT y los 
acuerdos de intercambio entre las instituciones.  
 
Distribución del plan de estudios, en créditos ECTS, por módulos  
 


Tabla 5.1. Resumen de los módulos y distribución en créditos ECTS 
 


MÓDULO CRÉDITOS 
Asignaturas optativas 32 ECTS 
Prácticas de empresa 8 ECTS 
Trabajo fin de Máster 20 ECTS 
CRÉDITOS TOTALES 60 ECTS 


 
 
 
5.1.2. Planificación y gestión de la movilidad de estudiantes propios 
y de acogida  
 
5.1.2.1. Movilidad internacional en el marco del programa europeo LLLP-
ERASMUS  
 
La Universidad Politécnica de Cartagena tiene firmados acuerdos y convenios de 
colaboración con 54 Universidades y Centros de Enseñanza Superior europeos en el 
ámbito de la ingeniería agronómica (Tabla 5.2). Dichos acuerdos permiten al alumno 
cursar estudios o recibir formación en estas universidades, recibiendo el pleno 
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reconocimiento académico de los estudios cursados satisfactoriamente. Esta facilidad 
es recíproca para los alumnos de las universidades extranjeras.  
 


Tabla 5.2. Universidades europeas con las que la ETSIA mantiene acuerdos Erasmus en el ámbito de 
Técnicas Avanzadas en Investigación y Desarrollo Agrario y Alimentario 


 
PAIS  UNIVERSIDAD  
Alemania  University of Bonn  
Alemania  Universität Göttingen  
Alemania  Hochschule Rhein-Waal  
Alemania  University of Applied Sciences Rottenburg  
Austria  Boku (Univ. of Natural Resources and Applied Sc at Vienna)  
Bélgica  Katholieke Universiteit Leuven  
Bélgica  Katholieke Hogeschool Limburg  
Bélgica  Haute Ecole Charlemagne  
Bélgica  Universite De Liege  
Eslovaquia  Slovak University of Agriculture in Nitra  
Francia  Universite Paul Verlaine - Metz  
Francia  ENGEES (Estrasburgo)  
Francia  Universite De Bretagne Occidentale  
Francia  Iut Nancy 1 - Université De Lorraine  
Francia  Institut Polytechnique Lasalle - Beauvais-  
Francia  University of Reunion Island (Iut Saint Pierre)  
Grecia  University of Thessaly - G Volos  
Grecia  Agricultural University of Athens  
Grecia  Democritus University of Thrace  
Grecia  Aristotle University of Thessaloniki  
Hungría  SzechenyiIstvan University  
Italia  UniversitaDegliStudi di Foggia  
Italia  UniversitaDegliStudi di Bari  
Italia  Napoli - SecondaUniversitaDegliStudi Di Napoli  
Italia  UniversitaDegliStudi Di Torino  
Italia  UniversitaDegliStudiDellaTuscia  
Italia  UniversitaDegliStudi Di Reggio Calabria  
Italia  UniversitaDegliStudi Di Palermo  
Italia  Universita Di Catania  
Italia  Universita Di Bologna  
Italia  UniversitaDegliStudi Di Padova  
Malta  University Of Malta  
Países bajos  Universiteit Van Amsterdam  
Polonia  AkademiaPodlaska  
Polonia  NicolausCopernicus University  
Polonia  University Of Bydgoszcz  
Polonia  Warsaw Agricultural University  
Polonia  Wroclaw University Of Environmental And Life Sciences  
Portugal  Instituto Politecnico De Coimbra  
Portugal  Universidade Do Porto  
Portugal  Instituto Politecnico De Viana Do Castelo  
Portugal  Universidade Do Algarve  
Portugal  Universidade Tecnica De Lisboa (Ist)  
Portugal  Universidade De Tras-Os-Montes E Alto Douro  
Portugal  Universidade Catolica Portuguesa Porto  
República Checa  University Of VeterinaryPharmaceutical Sciences Brno  
Turquía  Harran University  
Turquía Akdeniz University 
Turquía Çanakkale OnsekizMartÜniversitesi 
Turquía GaziosmanpasaUniversitesi 
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PAIS  UNIVERSIDAD  
Turquía Çukurova University 
Turquía Ege University 
Turquía OsmaniyeKorkut Ata University 
Turquía PamukkaleUniversitesi 


 
Para tener acceso al programa ERASMUS el estudiante deberá estar matriculado en 
la ETSIA, en el programa de master TAIDA, ser ciudadano de uno de los Estados 
miembros de la UE, Turquía, Noruega, Islandia, Liechtenstein u otros países, a 
condición de que posea el estatuto de residente permanente, apátrida o refugiado en 
España, y tener conocimiento de la lengua de trabajo de la universidad de destino. 
  
Los detalles sobre el posterior reconocimiento de la formación recibida en el centro 
universitario extranjero se concretan en un “learning agreement” para cada alumno, 
el cual señala las materias y número de créditos objeto de dicho reconocimiento. Las 
estancias de Erasmus de Master se prolongan por uno o dos cuatrimestres. 
 
5.1.2.2. Adecuación y necesidad de la movilidad a los objetivos del título  
 
La movilidad internacional se justifica en base a contribuir a la consecución de la 
competencia CG5 (“Capacidad de comunicación con la comunidad académica 
y científica y con la sociedad en general acerca de sus ámbitos de 
conocimiento en los modos e idiomas de uso habitual en su comunidad 
científica internacional”). La oferta de plazas convenidas con otras universidades 
europeas supera la demanda que actualmente existe por parte de los alumnos.  
 
La movilidad de los estudiantes se financiará por las ayudas que vayan habilitándose 
a tal efecto. Por lo que estará sujeta a la convocatoria de las mismas y a la petición 
de los interesados. En la actualidad las becas más comúnmente solicitadas son, 
dependiendo de los destinos:  
 
1. Programas Europeos: Erasmus; Erasmus mundus; Leonardo da Vinci; EU Mare 


Nostrum.  
2. Programas con América Latina: Alban; Programas de la Agencia Española de 


Cooperación Internacional (AECI).  
3. Otras becas y programas: Recruiting Erasmus; Vulcanus en Japón; Fundación 


Carolina; Fundación Rafael del Pino; Fundación La Caixa; Becas Santander; 
Becas Ciencia sin fronteras.  


4. Programas de Cooperación Universitaria: Tempus; Alfa.  
 
5.1.3. Descripción detallada de los módulos o materias de enseñanza-
aprendizaje de que consta el plan de estudios  
 
La descripción de la estructura de las enseñanzas conducentes a la obtención del 
título de Máster en TAIDA se realiza a tres niveles: Módulos, Materias y Asignaturas. 
La estructura en módulos y materias permite identificar las unidades académicas de 
enseñanza-aprendizaje, mientras que la estructura en asignaturas permite concretar 
las unidades administrativas de matrícula. 
 
En la estructura modular, se han agrupado los contenidos del Máster en un módulo 
de asignaturas optativas, de las cuales el alumno tiene que elegir 8 asignaturas (de 
un total de 22 ofertadas), un módulo correspondiente a las prácticas en empresa, 
que son obligatorias, y un último módulo correspondiente al trabajo fin de máster, 
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igualmente obligatorio. Las asignaturas optativas se agrupan en materias, según la 
afinidad de sus contenidos.  
 
5.1.3.1. Estructura modular del plan de estudios  
 
La tabla 5.3 muestra la estructura modular del plan de estudios del Máster TAIDA, 
con indicación de las distintas asignaturas de que se compone cada una de las 
materias correspondientes al módulo de asignaturas optativas y de la ordenación 
temporal de las mismas.  
 
Las fichas detalladas de cada módulo/materia/asignatura se relacionan en el 
apartado 5.5. Las competencias específicas de cada una responden a lo recogido en 
las fichas de los módulos y asignaturas. Asimismo, se recogen, para cada materia, 
las competencias del título (básicas y generales del Máster y transversales) con las 
que está asociada. 
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Tabla 5.3. Materias del Máster en Técnicas Avanzadas en Investigación y Desarrollo Agrario y 
Alimentario 


Módulo Materia Título asignatura ECTS 
      C1 C2 


Asignaturas 
optativas 


Métodos de 
Investigación 


Técnicas de biología celular y molecular  4  
Herramientas de genómica en investigación 4  
Diseño de experimentos en investigación agraria y 
alimentaria 4  


Economía de la competitividad y la innovación 
tecnológica en el sector agroalimentario   4 


Biotecnología 
Alimentaria 


Técnicas avanzadas de cultivo in vitro: 
micropropagación y producción de compuestos con 
interés industrial 


4  


La defensa vegetal: herramientas biotecnológicas para 
la obtención de plantas resistentes a las 
enfermedades 


4  


Biotecnología y genética en la mejora animal  4 
Investigación en biotecnología vegetal y alimentaria 4  


Tecnología e 
Ingeniería de 
la Producción 


Vegetal 


Innovaciones en protección de cultivos y patologías 
poscosecha  4 


Degradación y restauración de agroecosistemas 
mediterráneos y su entorno 4  


Regulación del crecimiento en hoticultura ornamental 4  
Innovaciones en horticultura  4 
Programación y respuesta agronómica y fisiológica de 
los cultivos al riego  4 


Optimización del riego deficitario en cultivos leñosos  4 
Monitorización de sistemas biológicos en 
invernaderos 4  


Técnicas y SIG para el análisis y gestión de regadíos  4 
Estrategias y técnicas de conservación de la 
biodiversidad  4 


Tecnología e 
Ingeniería de 


Alimentos 


Refrigeración y coadyudantes para optimizar la 
calidad y seguridad en la postrecolección 
hortofrutícola 


4  


Análisis de riesgos y microbiología predictiva 4  
Técnicas de procesado mínimo hortofrutícola para 
preservar la calidad y seguridad 4  


Ingeniería del control de la recontaminación de 
alimentos  4 


Conceptos básicos sobre modelización: aplicación a 
sistema biológicos y alimentarios  4 


Prácticas en empresa   8 
Trabajo Fin de Máster   20 
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5.1.3.2. Relación de materias y competencias:  
 
La formación asociada al título de Máster en Técnicas Avanzadas en Investigación y 
Desarrollo Agrario y Alimentario garantizará que el interesado haya adquirido, a lo 
largo de todo el título de máster, las competencias que se detallan a continuación:  
 
COMPETENCIAS BÁSICAS:  
 
CB6. Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser 
originales en el desarrollo y/o aplicación de ideas, a menudo en un contexto de 
investigación.  
CB7. Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad 
de resolución de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos 
más amplios (o multidisciplinares) relacionados con su área de estudio.  
CB8. Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la 
complejidad de formular juicios a partir de una información que, siendo incompleta 
o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas 
a la aplicación de sus conocimientos y juicios.  
CB9. Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones -y los conocimientos y 
razones últimas que las sustentan- a públicos especializados y no especializados de 
un modo claro y sin ambigüedades.  
CB10. Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan 
continuar estudiando de un modo que habrá de ser en gran medida autodirigido o 
autónomo.  
 
COMPETENCIAS GENERALES:  
 
CG1. Conocer el campo de estudio en el que se desarrollan la investigación y el 
desarrollo agrario y alimentario y las habilidades y métodos de investigación 
relacionados con dicho campo.  
CG2. Ser capaz de concebir y poner en práctica un proceso de iniciación a la 
investigación en el ámbito agroalimentario.  
CG3. Entender que se debe realizar una investigación original para contribuir a la 
ampliación de las fronteras del conocimiento en el ámbito agroalimentario.  
CG4. Ser capaz de realizar un análisis crítico y de evaluación y síntesis de ideas 
nuevas y complejas en el ámbito agroalimentario.  
CG5. Ser capaz de comunicarse con la comunidad académica y científica y con la 
sociedad en general acerca de su ámbito de conocimiento agroalimentario en los 
modos e idiomas de uso habitual en su comunidad científica internacional.  
CG6. Ser capaz de fomentar, en contextos académicos y profesionales, el avance 
científico y tecnológico en el ámbito agroalimentario dentro de una sociedad basada 
en el conocimiento.  
 
COMPETENCIAS TRANSVERSALES: 
 
CT1. Comunicarse oralmente y por escrito de manera eficaz.  
CT2. Trabajar en equipo.  
CT3. Continuar aprendiendo de forma autónoma.  
CT4. Utilizar con solvencia los recursos de la información.  
CT5. Aplicar a la práctica los conocimientos adquiridos.  
CT6. Aplicar criterios éticos y de sostenibilidad en la toma de decisiones.  
CT7. Diseñar y emprender proyectos innovadores  
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COMPETENCIAS ESPECÍFICAS:  
 
CE1. Sintetizar los conocimientos previos, junto con los adquiridos en la materia, 
para poder desenvolverse en contextos agroalimentarios en los que hay poca 
información específica.  
CE2. Resolver un problema complejo en el campo de la agroalimentación.  
CE3. Demostrar un cierto grado de formación científica y técnica para poder iniciar 
una actividad investigadora en el ámbito de la agroalimentación.  
CE4. Entender los hechos, conceptos, principios y teorías relacionadas con las 
asignaturas elegidas del programa del máster.  
CE5. Criticar y defender las soluciones propuestas a problemas planteados en el 
ámbito agroalimentario.  
 
En el caso de las prácticas externas, además de las competencias indicadas en la 
Tabla 5.4 y en la ficha correspondiente, podrán desarrollarse otras competencias 
adicionales. De acuerdo con lo indicado en el artículo 24.6 del Real Decreto 
1791/2010, de 30 de diciembre, por el que se aprueba el Estatuto del Estudiante 
Universitario, cada una de las prácticas curriculares será objeto de un proyecto 
formativo en el que se especificarán las competencias a desarrollar y el sistema de 
evaluación de su adquisición. 
 


Tabla 5.4. Relación entre módulos/materias y competencias básicas, generales, transversales y 
específicas 


 


Módulo/materia 
C
B
6 


C
B
7 


C
B
8 


C
B
9 


CB 
1 
0 


C
G
1 


C
G
2 


C
G
3 


C
G
4 


C
G
5 


C
G
6 


C
T
1 


C
T
2 


C
T
3 


C
T
4 


C
T
5 


C
T
6 


C
T
7 


C
E
1 


C
E
2 


C
E
3 


C
E
4 


C
E
5 


Asignaturas 
optativas / 


Métodos de 
Investigación 


x         x     x     x     x       x   x x   


Asignaturas 
optativas / 


Biotecnología 
Agroalimentaria 


x         x     x     x     x       x   x x   


Asignaturas 
optativas / 


Tecnología e 
Ingeniería de la 


Producción Vegetal 


x         x     x     x     x       x   x x   


Asignaturas 
optativas / 


Tecnología e 
Ingeniería de 


Alimentos 


x         x     x     x     x       x   x x   


Prácticas en 
empresa   x x x         x x   x x     x     x         


Trabajo Fin de 
Máster   x x x x x x x x x x x   x x x x x   x x   x 
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5.1.4. Procedimientos de coordinación horizontal y vertical del título 
  
En los mecanismos de ordenación docente, los Consejos de Departamento son los 
responsables de elaborar y aprobar el Plan de Organización Docente, que incluye 
tanto los profesores responsables de cada materia/asignatura, como la guía docente 
de cada materia/asignatura (contenidos, programación, resultados de aprendizaje, 
ponderación de los criterios de evaluación, etc.…) en función de las competencias 
definidas en el plan de estudios.  
 
El Centro publica su programación docente anual antes del comienzo del curso 
académico. Dicha programación incluye la oferta de grupos, asignaturas a impartir, 
horarios, guías docentes y profesorado asignado a cada asignatura y grupo. El Equipo 
de Dirección realizará la difusión de esta información a través de la página web del 
Centro para su accesibilidad y utilización por los diferentes grupos de interés de las 
titulaciones impartidas por el Centro.  
 
La Comisión Académica del Máster será la encargada de garantizar la coordinación 
horizontal y vertical del título. Esta Comisión está formada por el director del centro, 
el coordinador del máster, un profesor doctor representante de cada uno de los tres 
departamentos que imparten docencia en el máster y un alumno del máster. El 
análisis de la información aportada por los departamentos (programas detallados, 
ponderación de los criterios de evaluación de las competencias, planificación de las 
actividades formativas, etc.), junto con los resultados académicos obtenidos cada 
curso, permitirá detectar y corregir posibles deficiencias a los integrantes de esta 
Comisión. Los mecanismos de coordinación utilizados son de dos tipos:  
 


a. Para evitar la repetición de contenidos entre asignaturas o las posibles 
lagunas en los mismos se comparan los programas detallados aportados por 
los departamentos. Este proceso se facilita por la organización en materias 
del plan de estudios y se realizará con una periodicidad anual (a finales del 
curso anterior).  


 
b. Para racionalizar la carga de trabajo del estudiante a lo largo de cada 


cuatrimestre se comparan las planificaciones de actividades formativas 
(tanto presenciales como no presenciales) de las asignaturas del mismo 
curso y cuatrimestre. Este proceso debe realizarse con una periodicidad 
cuatrimestral.  


 
5.2. Actividades formativas  
 
Para la planificación de la acción docente, y teniendo en cuenta las competencias que 
debe alcanzar el alumno, se han establecido las siguientes actividades formativas 
(Tabla 5.5). 
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Tabla 5.5. Relación de actividades formativas propuestas 
 


  CÓDIGO TIPO DE ACTIVIDAD 


Presenciales 
convencionales 


P-C 


1 Clases teóricas en el aula 
2 Clases de problemas en el aula 
3 Sesiones prácticas de laboratorio, campo o planta piloto 
4 Sesiones prácticas en aula de informática 


Presenciales 
no 


convencionales 
P-NC 


5 Actividades de trabajo cooperativo 
6 Tutorías 
7 Asistencia a seminarios 
8 Asistencia a viajes de prácticas 
9 Realización de actividades de evaluación formativas y sumativas 


10 Realización de exámenes oficiales 
11 Exposición de trabajos/informes  
12 Otras actividades presenciales 


No 
presenciales 


NP 


13 Trabajo/estudio individual 
14 Preparación de trabajos / informes 
15 Preparación de trabajos / informes en grupo 
16 Otras actividades no presenciales 


 
 
5.3. Metodologías docentes  
 
Las metodologías de enseñanza a utilizar serán:  
 
MD1. Lección magistral con apoyo de TICs  
MD2. Prácticas de campo, laboratorio, aula de informática o planta piloto  
MD3. Resolución de ejercicios y problemas  
MD4. Evaluación continua  
MD5. Aprendizaje Basado en Problemas  
MD6. Estudios de caso con aprendizaje autónomo  
MD7. Aprendizaje por proyectos  
MD8. Aprendizaje mediante trabajo cooperativo  
MD9. Apoyo del proceso de aprendizaje mediante el Aula Virtual  
 
 
5.4. Sistemas de formación investigadora en el trabajo fin de master  
 
La metodología de formación de investigadores noveles incluye un trato directo entre 
los directores del trabajo y el investigador en formación.  
 
La dirección del proyecto contiene además del diseño experimental y la guía en la 
enseñanza de procedimientos, la mejora sustancial de habilidades adicionales. Dada 
la carga crediticia del proyecto de 20 ECTS, éste juega un papel fundamental en la 
formación de futuros investigadores.  
 
La obtención de competencias a nivel de comunicación de resultados, elaboración de 
informes, análisis de datos, etc., son aspectos que en un trabajo de iniciación a la 
investigación requieren de esfuerzo por parte del alumno. Las personas directoras de 
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los trabajos llevan a cabo una tarea de tutoría y formación de competencias 
trasversales.  
Entre los aspectos a destacar se incluyen:  
• Hincapié en el uso de literatura científica en inglés  
• Desarrollo de procedimientos experimentales contrastados  
• Desarrollo de pensamiento estratégico y crítico relacionado con el campo de 


investigación  
• Ayudar a desarrollar el pensamiento creativo en la investigación  
• Inculcado de los estándares éticos propios de la comunidad científica y 


específicos del campo de conocimiento  
• Aprendizaje en la autocorrección en los experimentos, línea de investigación  
• Habilidades comunicativas  
 
Estos aspectos fundamentales son la base de una carrera investigadora en diferentes 
campos 
 
5.5. Sistemas de evaluación  
 
La carga en ECTS de estas actividades se detalla en la ficha de cada materia, junto a 
los mecanismos de evaluación de competencias. Dichos mecanismos se ajustan a un 
esquema común, pero para cada materia se han especificado los porcentajes o 
ponderaciones de cada uno de estos mecanismos:  
 
EV1. Prueba oficial individual  
EV2. Pruebas intermedias de evaluación continua  
EV3. Evaluación de prácticas, visitas y seminarios a partir de las memorias e 
informes correspondientes  
EV4. Resolución de casos, cuestiones teóricas, ejercicios prácticos o problemas 
propuestos por el profesorado  
EV5. Exposición y defensa de trabajos individuales y de grupo (puede incluir 
autoevaluación y evaluación por pares) 
EV6. Preparación de seminarios y debates científicos  
EV7. Asistencia y participación en clases y prácticas  
EV8. Asistencia a seminarios y visitas a empresas  
EV9. Otras actividades de evaluación  
 
En el caso de las pruebas oficiales se evaluará especialmente el aprendizaje individual 
por parte del alumno de los contenidos específicos disciplinares abordados. Como 
criterio general se ha mantenido por debajo del 70%.  
 
En el caso de las actividades de evaluación formativas y sumativas para la 
evaluación del desempeño de competencias se propone lo siguiente:  
 
• Evaluación por el profesor, Autoevaluación y Coevaluación (evaluación por 


compañeros) mediante criterios de calidad desarrollados (rúbricas) para 
evaluar informes de laboratorio, problemas propuestos, actividades de 
Aprendizaje Cooperativo, etc.  


• Tablas de observación (check-list, escalas, rúbricas) para evaluar ejecuciones  
• Portafolio y/o diario del alumno para evaluar la capacidad de autorreflexión y la 


dedicación  
• Realización de tareas auténticas: simulaciones, estudio de casos y/o problemas 


aplicados reales, etc.  
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 6. PERSONAL ACADÉMICO  
 
6.1. Personal académico disponible 
 
Con el objeto de perseguir la excelencia docente e investigadora, para poder ser 
docente en este Máster es necesario ser doctor y tener un sexenio de investigación 
en vigor o haber dirigido una Tesis doctoral de la que se hubiera derivado un indicio 
de calidad según reglamento de estudios de doctorado de la UPCT. No obstante, se 
permite también la docencia a profesores cuya categoría profesional no permita la 
solicitud de sexenios (profesor ayudante doctor, investigador Ramón y Cajal, etc), 
pero que cumplan con los requisitos exigidos por la CNEAI en su área de 
investigación. 
 
Actualmente el número de profesores/as adscritos al Master TAIDA es de 48. Este 
personal académico, responsable de la docencia se reparte en los siguientes centros 
y departamentos (Tabla 6.1). 
 


Tabla 6.1. Número de profesores adscritos por centro, departamento y áreas de conocimiento con 
docencia en las actuales titulaciones que se imparten en la ETSIA. 
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Tabla 6.2. Número de profesores por departamento, áreas de conocimiento y categoría académica con 
docencia en las titulaciones que se imparten en la ETSIA. 


 


 


 


 
 


De los datos de la Tabla 6.1 se observa que la UPCT aporta un 77,1 % de los 
profesores al Master mientras que el CEBAS un 18,7% y el IMIDA un 4,2%. De todos 
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los departamentos de los centros con docencia en el Master TAIDA, los de Ciencia y 
Tecnología Agraria, Ingeniería de Alimentos y del Equipamiento Agrícola y Producción 
Vegetal son los de mayor peso, aportando un total de 24 profesores y 10 profesoras. 
 
En cuanto al personal académico disponible, su titulación, categoría académica, 
vinculación con la Universidad y su experiencia docente, investigadora y profesional, 
se puede concluir que: 
 
1) El 100 % del profesorado (15 profesoras y 33 profesores de un total de 48) 


tienen el título de Doctor, pues es un requisito que se exige a los docentes de 
este master que ha sido aprobado en la comisión académica del título por el 
carácter investigador de este máster. 
 


2) Categorías académicas / investigadoras del profesorado disponible en los centros 
adscritos al programa: 
 
• 1 Catedrática de Universidad y 11 Catedráticos de Universidad 
• 7 Profesoras y 11 Profesores Titulares de Universidad 
• 2 Profesores Contratados Doctores 
• 2 Investigadores Ramón y Cajal 
• 2 Investigadores posdoctorales 
• 1 Técnico Superior Contratada 
• 3 Profesores de Investigación del CSIC 
• 2 Investigadoras científicas del CSIC 
• 1 Científica y 3 Científicos Titulares del CSIC 
• 1 Investigadora y 1 Investigador Contratado del IMIDA 


 
3) Ningún docente o investigador está a tiempo completo en esta titulación y 


repartiéndose un promedio de créditos: 
 


• 2,3 ECTS el PDI de la UPCT 
• 0,4 ECTS los investigadores del CSIC 
• 0,3 ECTS los investigadores del IMIDA 


 
4) Todos los docentes o investigadores son personal a tiempo completo en su 


institución. 
 


5) Experiencia docente: 
 


• El número de quinquenios docentes reconocidos es de 160 para el total de los 
profesores lo que supone una media de 3,33 quinquenios por docente. 


• El 22,9% del profesorado (2 profesoras y 9 profesores de un total de 48) tiene 
más de 4 quinquenios docentes en titulaciones relacionadas con la 
agroalimentación o la Ingeniería en centros de educación universitaria. 


• El 72,9% del profesorado (12 profesoras y 23 profesores de un total de 48) 
tiene entre 2 y 4 quinquenios docentes en titulaciones relacionadas con la 
agroalimentación o la Ingeniería en centros de educación universitaria. 


• El 4,2% del profesorado, a pesar de no tener quinquenios por no poder 
solicitarlos por su categoría profesional, tiene más de 5 años de experiencia 
docente en titulaciones relacionadas con la agroalimentación en centros de 
educación universitaria. 


• El número total de quinquenios del conjunto del profesorado es de 168. 
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6) Experiencia investigadora: 
 


• El 6,3% del profesorado (3 profesores de 48) tiene 5 sexenios. 
• El 10,4% del profesorado (2 profesoras y 3 profesores de 48) tiene 4 sexenios. 
• El 27,1% del profesorado (3 profesoras y 10 profesores de 48) tiene 3 


sexenios. 
• El 41,6% del profesorado (6 profesoras y 14 profesores de 48) tiene 2 


sexenios. 
• El 6,3% del profesorado (2 profesoras y 1 profesor de 48) tiene 1 sexenio. 
• El 8,3% del profesorado no tiene sexenio por no haber podido pedirlos, pero 


en el caso de haber podido solicitarlos seguramente los hubiesen conseguido 
debido a la calidad de las publicaciones de sus CVs. 


• El número total de sexenios del conjunto del profesorado es de 117 sexenios 
(sobre un total de 48 profesores). 


 
7) La titulación universitaria de los docentes del Máster es heterogénea, lo que 


confiere un carácter multidisciplinar a la docencia, si bien predominan los 
Ingenieros Agrónomos con más de un 60% de la plantilla de profesorado del 
Máster. Más explícitamente: 


 
• El 60,5% son Ingenieros Agrónomos 
• El 25,0% son Licenciados en Ciencias Biológicas 
• El 6,3% son Licenciados en Veterinaria 
• El 4,2% son Ingenieros Industriales 
• El 2% son Licenciados en Bioquímicas 
• El 2% son Licenciados en Ciencias Ambientales 


 
El núcleo básico del profesorado lo constituyen los 34 profesores pertenecientes a los 
tres Departamentos de la UPCT con mayor peso en la docencia del máster (Ciencia y 
Tecnología Agraria, Ingeniería de Alimentos y del Equipamiento Agrícola y Producción 
Vegetal), que suponen un 70,8% del profesorado del máster. De este núcleo básico, 
una amplia mayoría (27 profesores) ha estado vinculada a la UPCT desde hace más 
de 15 años (prácticamente desde la fundación de esta Universidad) y se ha 
involucrado en la docencia de este máster desde su creación, e incluso antes, cuando 
se impartían las asignaturas como cursos de doctorado. Por tanto, el perfil docente 
de este núcleo básico abarca prácticamente todas las asignaturas que se imparten 
en el máster. 
 
De esta manera, el perfil docente del núcleo básico del profesorado se centra en las 
titulaciones ofertadas por la ETSIA, que en la actualidad son: 
 
- Grado en Ingeniería Agroalimentaria y de los Sistemas Biológicos, con dos 


menciones (Industrias Agroalimentarias y Hortofruticultura y Jardinería).  
- Máster en Ingeniería Agronómica que conduce a la profesión regulada de 


Ingeniero Agrónomo, de acuerdo con la Orden CIN/325/2009, de 9 de febrero, 
por la que se establecen los requisitos para la verificación de los títulos 
universitarios oficiales que habiliten para el ejercicio de la profesión de Ingeniero 
Agrónomo.  


 
Por tanto, las principales asignaturas / materias que imparten el núcleo básico del 
profesorado relacionadas con la temática del Máster en TAIDA son: 
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• Grado en Ingeniería Agroalimentaria y de los Sistemas Biológicos 
 
Agricultura ecológica 
Bioquímica agroalimentaria 
Biotecnología vegetal 
Calidad, seguridad y trazabilidad de alimentos 
Citricultura 
Degradación de ecosistemas y técnicas de restauración 
Fertirrigación 
Fitopatología y entomología agrícola 
Fitotecnia 
Floricultura 
Fruticultura 
Genética 
Genómica 
Horticultura 
Instalaciones y maquinaria en hortofruticultura y jardinería 
Jardinería, áreas verdes y paisajismo 
Mejora vegetal 
Microbiología alimentaria 
Operaciones de la ingeniería de los alimentos 
Protección de cultivos 
Riegos y drenajes 
Tecnología de invernaderos 
Tecnología de la postrecolección 
Tecnología de la producción hortofrutícola 
Tecnología de las conservas vegetales, congelados y zumos 
Tecnología de las industrias extractivas 
Tecnología del frío y de los procesos alimentarios 
Tecnología del vino y otros productos fermentados 
 
• Máster en Ingeniería Agronómica 
 
Tecnología y planificación del medio rural 
Tecnología de la producción vegetal y animal 
Tecnología de las industrias agroalimentarias 
Ingeniería del riego 
Hidrología e infraestructura rural 
Introducción a la tecnología de las industrias agroalimentarias 
Cultivos extensivos y protegidos 
Sistemas de producción animal 
Gestión integrada de plagas 
Biotecnología y mejora genética 
Ingeniería de los procesos de fabricación de alimentos 
Ingeniería de la producción en la industria alimentaria 
 
Respecto al perfil investigador del núcleo básico del profesorado, abarca las 
siguientes líneas de investigación: 
 
- Biotecnología vegetal 
- Postrecolección y refrigeración de productos hortofrutícolas 
- Ingeniería del frío y de la seguridad alimentaria 
- Tecnología, manejo, gestión, aprovechamiento y recuperación de suelos, 


sustratos y aguas 


cs
v:


 2
59


39
11


12
27


52
23


21
30


37
90


9







                                                                                         


6 
 


- Diseño, automatización y control de riegos e invernaderos 
- Protección de cultivos 
- Optimización del manejo, técnicas y sistemas de riego 
- Hortofruticultura mediterránea 
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 6. PERSONAL ACADÉMICO  
 
6.2. Otros recursos humanos disponibles 
 
El personal de administración y servicios vinculado al Máster es aquel que da apoyo, 
administrativo o técnico, a las diferentes estructuras que tienen docencia en él. En 
concreto, la función de los técnicos de laboratorio es acondicionar los distintos 
laboratorios y prepararlos para la realización de las prácticas por parte de los 
docentes de las asignaturas, así como mantener en perfecto estado el equipamiento 
y el orden del material utilizado en la impartición de las asignaturas. Así pues, toda 
la docencia es impartida por el personal académico disponible (apartado 6.1), 
limitándose la participación de estos técnicos de laboratorio a acciones puntuales a 
requerimiento de los profesores de cada departamento con docencia. 
 
Hay un total de cuatro departamentos vinculados al Máster, con entre dos y tres 
personas de administración y servicios cada uno (incluyendo administrativos y 
técnicos de laboratorio), aportando un total de 10 personas (PAS), con una 
antigüedad que oscila entre los 12 y los 21 años. Las titulaciones que tiene dicho 
personal de apoyo son Técnico Auxiliar (F.P. I), Técnico Especialista (F.P. II), 
Bachiller, Bachillerato Superior o Ingeniero Técnico Agrícola, Diplomado en Turismo, 
Licenciado en Ciencias Económicas y Máster Universitario. 
 
Igualmente, varios grupos de investigación con docencia en el Máster se agrupan en 
el Instituto de Biotecnología Vegetal de la UPCT (http://www.upct.es/ibvupct/) que 
cuenta con un técnico (con el grado de Doctor) que apoya, mediante su preparación, 
el desarrollo de diversas prácticas del Máster en el equipamiento que se dispone en 
sus instalaciones.  
 
A lo dicho con anterioridad hay que sumar al personal técnico presente en la Finca 
Tomás Ferro, que igualmente colabora en la preparación de las prácticas que allí se 
realizan. La Finca Tomás Ferro cuenta con cuatro personas que colaboran con la 
preparación de las prácticas, incluyendo tres Técnicos Especialistas (F.P. II) y un 
Ingeniero Técnico Agrícola. 
 
En la siguiente tabla se resume el perfil de estos recursos humanos. Para cada uno 
de ellos se indica el puesto que ocupa, su grupo, jornada, escala, especialidad, 
titulación académica y antigüedad. En los puestos administrativos en los que no hay 
especialidad se ha indicado S/E. 
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Departamento Puesto Grupo Jornada Escala Especialidad Titulación de la persona 
que ocupa el puesto 


Antigüedad 
(años) 


Dpto. de Ciencia y 
Tecnología Agraria 


Gestor C1 MAÑ Escala Administrativa S/E Diplomado en Turismo 18 


Técnico Medio de Ciencia y 
Tecnología C2 MAÑ 


Esc.Tca. Media 
Ciencia y Tecnología 


UPCT 
Agraria Ingeniero Técnico Agrícola 17 


Dpto. de Ingeniería 
de los Alimentos y 
del Equipamiento 


Agrícola 


Gestor C1 EDM Escala Administrativa S/E 
Pruebas de Acceso a la 


Universidad para mayores 
de 25 años 


16 


Técnico Auxiliar de Ciencia 
y Tecnología C2 MYT Esc.Tca. Aux. Ciencia 


y Tecnología UPCT 
Electricidad y 
Electrónica Técnico Auxiliar (F.P. I) 16 


Técnico Especialista de 
Ciencia y Tecnología C2 MYT 


Esc.Tca. Básica 
Ciencia y Tecnolog. 


UPCT 


Electricidad y 
Electrónica Bachiller 21 


Dpto. de Economía 
de la Empresa 


Gestor C1 MAÑ Escala Administrativa S/E Bachillerato Superior 17 


Técnico Especialista de 
Ciencia y Tecnología C1 MYT 


Esc.Tca. Básica 
Ciencia y Tecnolog. 


UPCT 


Electricidad y 
Electrónica Técnico Especialista (F.P. II) 16 


Dpto. de Producción 
Vegetal 


Gestor C1 MAÑ Escala Administrativa S/E Licenciado en Ciencias 
Económicas y Empresariales 


14 


Técnico Auxiliar de Ciencia 
y Tecnología C2 MAÑ Esc.Tca. Aux. Ciencia 


y Tecnología UPCT Agraria Máster Universitario 12 


Técnico Especialista de 
Ciencia y Tecnología C1 MAÑ 


Esc.Tca. Básica 
Ciencia y Tecnolog. 


UPCT 
Agraria Técnico Especialista (F.P. II) 16 


Instituto de 
Biotecnología 


Vegetal 


Técnico Medio de Ciencia y 
Tecnología A2 MAÑ 


Esc.Tca. Media 
Ciencia y Tecnología 


UPCT 


Tecnología 
Vegetal Doctora 12 
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Departamento Puesto Grupo Jornada Escala Especialidad Titulación de la persona 
que ocupa el puesto 


Antigüedad 
(años) 


Estación 
Experimental 


Agroalimentaria 


Mozo/a C2 MAÑ Esc.Tca. Aux. Ciencia 
y Tecnología UPCT Agraria Técnico Especialista (F.P. II) 2 


Responsable de Equipo A2 MAÑ 
Esc.Tca. Media 


Ciencia y Tecnología 
UPCT 


Agraria Ingeniero Técnico Agrícola 11 


Técnico Auxiliar de Ciencia 
y Tecnología C2 MAÑ Esc.Tca. Aux. Ciencia 


y Tecnología UPCT Agraria Técnico Especialista (F.P. II) 6 


Técnico Especialista de 
Ciencia y Tecnología C1 MAÑ 


Esc.Tca. Básica 
Ciencia y Tecnolog. 


UPCT 
Agraria Técnico Especialista (F.P. II) 11 
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10. CALENDARIO DE IMPLANTACIÓN 


 
 
 
La titulación objeto de este proceso de verificación se encuentra ya implantada, 
desde el año 2007.  
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7. RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS 


 
7.1. Justificación de la adecuación de los medios materiales y 


servicios disponibles 
 


La Escuela Técnica Superior de Ingeniería Agronómica (ETSIA) oferta actualmente, 


además del Máster en Técnicas Avanzadas en Investigación y Desarrollo Agrario y 


Alimentario (TAIDA), los Títulos de Graduado/a en Ingeniería de la Hortofruticultura 


y Jardinería, Graduado/a en Ingeniería de las Industrias Agroalimentarias e 


Ingeniería Agronómica (solo el segundo curso del segundo ciclo, en proceso de 


extinción). La ETSIA dispone de los espacios que se describen a continuación y que 


se empleados para las titulación del Máster TAIDA. 


 


Todas las infraestructuras actuales están acordes, según el Servicio de Prevención 


de Riesgos Laborales de la UPCT, con los principios de accesibilidad universal y diseño 


para todos de conformidad con lo dispuesto en la disposición final décima de la Ley 


51/2003, de diciembre, de igualdad de oportunidades, no discriminación y 


accesibilidad universal de las personas con discapacidad. 


 


7.1.1. Aulas 


 


La docencia es impartida en las aulas ubicadas en el Aulario anexo al edificio de la 


ETSIA, inaugurado en 2002. En dicho aulario, la ETSIA tiene asignadas un total de 


11 aulas. 


 


Las aulas son compartidas por dos cursos distintos que se alternan entre mañana y 


tarde. Al ser titulaciones con alto número de prácticas obligatorias por asignatura, 


esta alternancia facilita la combinación de asignaturas de cursos distintos, y permite 


el mejor aprovechamiento de los recursos. La capacidad de las aulas aparece 


reflejada en la Tabla 7.1, donde se aprecia que el aforo total es de 485 alumnos. 


 
Tabla 7.1. Capacidad de aulas docentes en el aulario anexo a la ETSIA. 


Aula Capacidad  


AG2 1.4a + 1.4b* 15 + 16  


AG2 1.5b 60 


AG2 2.1 60  


AG2 2.2 63 


AG2 2.3 55  


AG2 2.4 55  


AG2 2.5a + 2.5b* 19 + 22 


AG2 2.6 60  


AG2 2.7 60  


Aforo Total  485 alumnos  


* Estas aulas se pueden dividir en dos, según las necesidades. 


 


Todas las aulas son exteriores, por lo que, además de tener un adecuado sistema de 


iluminación artificial, cuentan con una muy buena iluminación natural. El mobiliario 
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de las aulas es nuevo y todas tienen aire acondicionado y calefacción, así como 


sistema de ventilación. 


 


Entre el equipamiento de las aulas se incluye una pizarra de grandes dimensiones, 


una pantalla, un retroproyector para transparencias y un cañón de video fijado en el 


techo. Tanto el aulario como el propio edificio de la ETSIA tienen cobertura por la red 


wifi perteneciente a la Universidad. Se dispone de igual manera de dos aulas 


equipadas con sistema de mesas digitales y otras dos con pizarras digitales. Aparte 


de estos recursos, la escuela y los departamentos tienen a disposición de los docentes 


otros medios audiovisuales como pizarras interactivas, proyectores de diapositivas, 


video-televisión, ordenadores portátiles y video proyectores. 


 


La Universidad cuenta también con aulas de informática, dotadas de pizarra y cañón 


de vídeo, que se emplean para labores docentes y como aulas de libre acceso (o para 


seminarios de formación) durante el horario establecido a tal efecto. La luminosidad, 


espacio, calefacción y refrigeración de estas salas es la idónea para el desarrollo de 


estas actividades. 


 


 


7.1.2. Estimación de las necesidades en número de aulas 


 


En el caso de alcanzar el número máximo de plazas que se oferta anualmente (35), 


para impartir el Título se emplearán un aula con una capacidad de entre 55 y 60 


alumnos, en horario de tarde. De este modo se dispone de aulas suficientes para los 


títulos de Grado impartidos en la ETSIA, así como para el Título de Máster en 


Ingeniería Agronómica que se pretende implantar en la ETSIA, para sustituir al actual 


Título de Ingeniero Agrónomo, en proceso de extinción. Así pues, las necesidades de 


infraestructuras de aulas están adecuadamente cubiertas con las instalaciones 


actuales. 


 


 


7.1.3. Biblioteca 


 


Las bibliotecas universitarias de la UPCT, como servicios flexibles y sensibles a los 


cambios de su entorno, están convirtiéndose en Centros de Recursos para el 


Aprendizaje y la Investigación (CRAI), cuya misión fundamental es apoyar la creación 


de conocimiento (aprendizaje e investigación) y el cambio pedagógico, tratando de 


atender las necesidades reales de profesores y estudiantes relacionadas con todos 


los aspectos de la información (conocimiento, acceso, gestión, legalidad, etc.). 


 


Actualmente el CRAI de nuestra Universidad cuenta con dos sedes, situadas una en 


el Campus de Alfonso XIII y otra en el Campus de la Muralla del Mar, con una 


superficie total de 3.663 m2. El número total de puestos de que disponen los alumnos 


en el CRAI del Campus Alfonso XIII, el más próximo al edificio de la ETSIA, es de 


193, siendo el número total de puestos para la sala de estudio de 95. Además, el 


CRAI cuenta con salas de trabajo en grupo, sala de conferencias, laboratorio de 


idiomas, hemeroteca, sala de encuentro, formación de usuarios, bases de datos, 


filmoteca y equipos multimedia. Además existen unos aularios que abren las 24 horas 


durante todo el año como aulas de estudio. El fondo bibliográfico de nuestra 


Universidad consta de más de 100.000 Monografías, más de 6.000 publicaciones 


periódicas entre las que se encuentran revistas de apoyo a investigación, así como 


divulgativas, más de 14.000 publicaciones electrónicas (libros electrónicos, PFCs, 


documentos electrónicos…) y 55 bases de datos (contando únicamente aquellas cuya 


suscripción no es gratuita). Los libros que se alojan en las bibliotecas están 
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agrupados, lógicamente, por materias de una forma ordenada y además existen 


ordenadores en las salas que ayudan en la búsqueda de los libros. El sistema de 


búsqueda bibliográfica es el OPAC. Además, el servicio de préstamos es ágil. El 


número de ejemplares se aumenta año tras año. Por ejemplo, el número de 


Monografías ha aumentado de 66.875 en el curso 04/05 a más de 100.000 en el 


curso 08/09. Las condiciones de luminosidad, climatización y acústica en los espacios 


del CRAI son excelentes. 


 


 


7.1.4. Laboratorio y espacios experimentales 


 


El edificio de la ETSIA, donde se impartiría la docencia de la titulación propuesta, 


cuenta con un total de 33 laboratorios. Los 14 laboratorios destinados a la docencia 


tienen una superficie de entre 50 y 60 m2 y capacidad para 16 - 20 puestos de 


trabajo, suficientes para dar cabida a los grupos de prácticas de laboratorio. Además 


de los laboratorios docentes, en el edificio hay 19 laboratorios destinados a I+D+i, 


los cuales tienen climatización adecuada y acústica buena. Estos laboratorios son, en 


términos generales, más pequeños (de 15 a 30 m2 y 4 a 8 puestos de trabajo) y 


también están convenientemente dotados con equipamiento más específico, acorde 


con la investigación que se realiza en ellos (sistemas de electroforesis, 


termocicladores, microscopios de fluorescencia y de contraste de fases, etc.). 


Todos los laboratorios tienen iluminación natural gracias a lucernarios y grandes 


ventanales. Además cada laboratorio dispone de aire acondicionado y calefacción, así 


como sistema de ventilación, que garantizan la climatización adecuada. Los 


laboratorios de prácticas están convenientemente dotados con equipamiento que 


depende de la docencia que se imparte en ellos (ordenadores, lupas, microscopios, 


espectrofotómetros, incubadoras, centrífugas, autoclaves, etc.) gracias a la inversión 


que ha realizado la Universidad desde su creación. Dado el carácter práctico de estas 


titulaciones, se continúa destinando de forma regular fondos económicos a la 


renovación de los equipos. 


 


De manera más explícita los laboratorios, según áreas de conocimiento y materias, 


cuentan con la siguiente dotación de medios: 


 


Área: Ingeniería Agroforestal 


Laboratorio: Hidráulica y Riegos 


Dotación: 


o Bancos hidráulicos. 


o Maqueta para el análisis de presiones sobre superficies sumergidas. 


o Instalación para el análisis de salida de flujos por orificios. 


o Instalación para el estudio de pérdidas de carga en tuberías. 


o Maqueta para el estudio del efecto Venturi y la cavitación. 


o Instalación para el análisis de redes de tuberías. 


o Instalación para el análisis de transitorios hidráulicos. 


o Instalación de bombas serie-paralelo. 


o Canal de flujo para el análisis de corrientes libres. 


o Cabezal experimental de riego localizado con sistema de fertirrigación. 


 


Área: Ingeniería Agroforestal 


Laboratorio: Motores y Máquinas Agrícolas 


Dotación: 


o Motor diesel de 4 cilindros y 4 tiempos seccionado, a tamaño real. 


o Motor gasolina de 1 cilindro y 2 tiempos seccionado, a tamaño real. 


o Bomba de pulverización tipo membrana, seccionada, a tamaño real. 
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o Bomba de pulverización tipo pistones, seccionada, a tamaño real. 


o Banco de ensayos de boquillas de pulverización de 5 x 5 m. 


o Comprobador de manómetros para equipos de pulverización. 


o Modelo seccionado de una sembradora neumática de precisión. 


o Motosierra. 


o Diferentes elementos de motores. 


o Software para diseño y manejo de circuitos oleo-hidráulicos. 


o Software para diseño y manejo de circuitos neumáticos. 


 


En la Estación experimental para las prácticas de estas materias se dispone de: 


o Dos tractores de 60 y 80 CV 


o Sembradora de precisión de 2 cuerpos. 


o Trasplantadora de precisión de 2 cuerpos. 


o Abonadora de voleo. 


o Sembradora de chorrillo. 


o Pulverizador hidroneumático. 


o Pulverizador hidráulico de barras. 


o Trituradora. 


o Desbrozadora. 


o Remolque. 


o Vertedera de 4 cuerpos reversible. 


o Cultivador. 


o Fresadora. 


o Subsolador. 


 


Área de Ingeniería Agroforestal  


Laboratorio de Física Ambiental 


o Un datalogger con 10 entradas analógicas y 5 digitales.   


o Cuatro datalogger con 3-4 entradas analógicas cada uno. 


o Un pirradiómetro para medir la radiación neta. 


o Dos piranómetros de radiación global solar de intercambio vertical. 


o Un piranómetro de radiación global solar de intercambio horizontal.  


o Cuatro sensores cuánticos de radiación fotosintética activa. 


o Un sensor cuántico para medida radiación visible (luxómetro). 


o Un anemómetro. 


o Un radiotermómetro para medida a distancia de temperatura de 


superficie. 


o Varios sensores para medida de temperatura de superficie por contacto 


directo. 


o Varios sensores de temperatura de aire. 


o Varios sensores capacitivos para medir la humedad relativa del aire. 


o Un sensor para medir la concentración de CO2 del aire. 


o Doce ordenadores con las aplicaciones en Excel a desarrollar por los 


alumnos. 


  


 


Área de Conocimiento: Tecnología de Alimentos 


Laboratorio: Tecnología de Procesos Alimentarios  


Dotación:  


- Superficie de laboratorio: unos 90 m2 


- Bancadas de laboratorio de determinaciones fisicoquímicas: 22 metros 


- Taburetes de laboratorio: 10 
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- Instrumentación completa y material fungible de análisis de alimentos, 


incluyendo la determinación de propiedades físicas de alimentos. Es el 


laboratorio de asistencia a la planta piloto de Tecnologías de conservación y 


envasado de alimentos. 


- Equipos:  


o 2 Espectrofotómetros 


o 2 Cromatógrafos HPLC 


o 4 Estufas 


o Mufla 


o Campana extractora 


o Centrifugadora Eppendorf 


o Baño termostático 


o 2 Frigoríficos 


o Armario materias peligrosas 


o Balanza precisión 


o Botellero 


 


Área de Conocimiento: Tecnología de Alimentos 


Laboratorio: Microbiología y seguridad alimentaria   


Dotación:  


- Superficie de laboratorio: unos 90 m2 


- Bancadas de laboratorio de microbiología: 17 metros 


- Taburetes de laboratorio: 10 


- Instrumentación completa y material fungible de análisis microbiológico de 


alimentos.  


- Equipos:  


o 2 Termorresistómetros 


o 5 Estufas incubación 


o 1 Lavavajillas 


o 2 Autoclaves 


o 1 Equipo depuración de agua 


o 1 Espectrofotómetro 


o 2 Frigoríficos 


o Microscopio 


o 2 Contadores de colonias 


o 3 baños termostáticos 


o 1 Microondas 


o 2 Bioscreen 


o 3 Balanzas 


o 1 Balanza precisión 


o Campana de flujo laminar 


o Instrumentación de recuento de microorganismos 


Área de Conocimiento: Tecnología de Alimentos 


Laboratorio: Ingeniería de Procesos Alimentarios  


Dotación:  


- Superficie de laboratorio: unos 90 m2 
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- Bancadas de laboratorio de determinaciones fisicoquímicas: 27 metros 


- Taburetes de laboratorio: 8 


- Instrumentación completa y material fungible de análisis de alimentos, 


incluyendo la determinación de propiedades físicas de alimentos. Es el 


laboratorio de asistencia a la planta piloto de ingeniería del procesado y 


envasado de alimentos. Está dotado de armarios para material de vidrio 


(diversos equipos de vidrio de realización de análisis, y de simulación de 


procesos de evaporación, y otro material fungible de vidrio) 


- Equipos:  


o 3 Baños termostatados 


o Centrifugadora 


o Equipo de evaporación a vacío 


o Anemómetro 


o 4 Estufas de secado e incubación 


o Maqueta de equipo de condensación evaporativa 


o Digestor 


o Microondas 


o Equipo Sholker automático 


o Arcón congelador a -80ºC 


 


Área de Conocimiento: Tecnología de Alimentos 


Laboratorio: Ingeniería del envasado de alimentos  


Dotación:  


- Superficie de laboratorio: Unos 50 m2 


- Bancadas de laboratorio de ingeniería del envasado de alimentos: 23 metros 


- Taburetes de laboratorio: 4 


- Instrumentación y material fungible de análisis de alimentos, incluyendo la 


determinación de propiedades físicas de alimentos. Es el laboratorio de 


asistencia a la planta piloto de ingeniería del procesado y envasado de 


alimentos. 


- Equipos:  


o Balanza precisión 


o Campana extracción 


o Placa calefactora 


o Thermomix 


o Cocedora arroz 


o Freidora  


o Equipo  desecación 


o Frigorífico de conservación de muestras 


o Microondas 


o Armario de conservación de reactivos 


o Vacuómetro 


o Colección de envases metálicos y de plástico 


o Prototipos de envases activos 


o Bomba de vacío 


Área de Conocimiento: Tecnología de Alimentos 
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Laboratorio: Planta piloto de tecnologías de conservación y envasado de 


alimentos  


Dotación:  


- Superficie de planta piloto: unos 150 m2 


- Bancadas de laboratorio de tecnología de alimentos: 11 metros 


- Taburetes y sillas de laboratorio: 10 


- 3 mesas de trabajo 


- Instrumentación completa y material fungible de análisis de alimentos, 


incluyendo la determinación de propiedades físicas de alimentos 


- Equipos:  


o Equipos manuales de termosellado de envases de plástico 


o Equipos de sobremesa de termosellado al vacío 


o 6 Cámaras (de entre 9 y 15 m2 cada una y 3 m de altura útil) de 


conservación refrigerada (hasta 0ºC), dotadas de equipos de 


humidificación para conseguir condiciones de HR elevada (superior al 


90%), con control centralizado de temperatura y HR. 


o Equipamiento de laboratorio: 


 3 Arcones congeladores de -80 verticales 


 Arcón congelador -80 horizontal 


 Consola control Atmósferas Controladas 


 4 Congeladores de -25 


 Prensa - texturómetro 


 4 Cromatógrafos de gases, para determinación de gases en el 


interior de los envases (CO2, O2, etileno) 


 Equipo ozonizador de agua 


 Centrifugadora 


 Estufa de incubación 


 Equipos de refractometría y penetrometría 


 Equipo de liofilización de muestras 


 


Área de Conocimiento: Tecnología de Alimentos 


Laboratorio: Planta piloto de ingeniería del procesado y envasado de 


alimentos  


Dotación:  


- Superficie de planta piloto: unos 150 m2 


- Bancadas de laboratorio de ingeniería de alimentos: 10 metros 


- Taburetes y sillas de laboratorio: 8 


- Instrumentación completa y material fungible de control de procesos. 


- Equipos:  


o Sala blanca refrigerada (hasta +5ºC), con dos campanas de flujo 


laminar que simulan entornos microbiológicamente controlados, 


como salas Clase 100 y Clase 10.000, para envasado ultralimpio y 


aséptico. 


o Equipo de envasado y cierre termosellado automático, para envasado 


al vacío y en atmósfera modificada, con formato de 4 envases cada 


vez. 


o Equipo de cerrado automático de latas 
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o Planta piloto de secado con aire caliente con control de evolución de 


peso 


o 3 Maquetas de instalaciones frigoríficas 


o Maqueta de intercambiador de calor de placas 


o Arcón congelador a -80ºC 


o Compresor, generación de aire comprimido 


o Planta piloto de pasteurización de alimentos, dotado de 


intercambiador de calor de doble tubo 


o Estufa de secado a vacío 


o Instalación de generación y regulación de vacío, con bomba de vacío 


hasta de 10-4 mbar 


o Arcón congelador -20ºC 


o Equipo de tratamiento de alimentos con lámparas UV 


o Equipo de secado a vacío y con aplicación de microondas 


o Maqueta de circulación de fluidos 


o Equipo de aplicación de nitrógeno líquido en gotas a los envases. 


o Equipos ubicados en la planta piloto de La Palma: 


 Planta piloto de secado, con la tecnología de bolas calientes 


 Planta piloto de procesado con intercambiador de placas 


circulares rascadas, para realización de operaciones de 


cocción a alta presión (superior a 6 bar), y realización de la 


operación de steam explosion. Dotada de caldera de 


generación de vapor de 12 kg/h de producción de vapor a 5 


bar. 


 Planta piloto de elaboración de vinos, dotada de estrujadora, 


prensa vertical, depósitos de acero inoxidable de 1000 L de 


capacidad y con camisa de refrigeración, y equipamiento de 


envasado en botellas y cierre con tapones. 


 Bomba de calor de generación de agua fría y caliente, para 


asistencia a las plantas piloto 


 5 cámaras frigoríficas de refrigeración (hasta 0ºC), de 9 m2 de 


superficie y 3 m de altura útil cada una. 


 Laboratorio de asistencia a la planta piloto, dotado de equipo 


de cortado de muestras, de sobremesa, balanza, campana de 


extracción, y material fungible de laboratorio 


 


 Área de Conocimiento: Fisiología Vegetal 


Grupo de Investigación: Fisiología del Estrés  


o Agitador orbital 


o Autoclave 


o Cabina de flujo laminar 


o Sistema de electroforesis (cubetas, fuentes de alimentación) 


o Espectrofotómetro 


o Equipamiento básico (balanza, granatario, pHmétro, vortex, 


agitadores magnéticos, baño de agua) 
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Área de Conocimiento: Fisiología Vegetal 


Grupo de Investigación: Genética y Biología Vegetal  


o Autoclave 


o Estufa 


o Centrífuga de mesa para Eppendorf 


o Bloque termostático 


o Sistema de electroforesis (cubetas, fuentes de alimentación) 


o Termociclador 


o Frigorífico 


o Pequeño Equipamiento (pH-metro, balanza, agita-tubos,..) 


 


Área de Conocimiento: Edafología y Química Agrícola 


Grupo de Investigación: Agroquímica, Tecnología y manejo de suelos y 


sustratos  


o Destilador de nitrógeno 


o Bloque digestor 


o Estufa de aire forzado 


o Mufla para calcinaciones 


o Espectrofotómetro de visible/ultravioleta 


o Medidor de CO2 


o Valorador automático 


o Balanzas 


o Agitador rotatorio 


o Baño termostático 


o Placas de agitación 


 


Área de Conocimiento: Edafología y Química Agrícola 


Grupo de Investigación: Ingeniería de la Tierra y de Recursos Geomineros 


o Estufa 


o Centrífuga 


o Baño termostático 


o Pequeño Equipamiento (pH-metro, conductivímetro,..) 


 


Área de Conocimiento: Edafología y Química Agrícola 


Grupo de Investigación: Gestión, Aprovechamiento y Recuperación de 


suelos y aguas  


o Pequeño Equipamiento (pH-metro, conductivímetro, balanza, vortex, 


agitador con calefacción…) 


o Estufa digitronic p-selecta 


o Cámara Digital Olympus, Cámara Digital optioA10 Pentax 


o Incubador refrigerador 


o Termorreactor 


o Equipo para medir DBO 


o Incubador Velp FTC 90 


o Valorador Titrino Methron 


o Horno mufla Hobersal 
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o Absorción atómica 


o Centrífuga macrotonic, Centrífuga Alresa 


o Desecador para Productos Scienceware 


o Espectrofotómetro 230 v CE 


o Tensiómetros 


o Destilador Pronitro selecta 


o Destilador de Agua 


o Frigoríficos 


o Cromatógrafo Iónico 861 Advanced compact 


o Campana extractora 


o Fotómetro Macharey Nagel PF 11 


o Baño termostático precisión 


 


Área de Conocimiento: Producción  Animal 


Grupo de Investigación: Producción  Animal 


o Campana de extracción 


o Microondas 


o Baño María 


o Estufas (2) 


o Centrífugas (2) 


o Termociclador 


o Pequeño Equipamiento (pHmetro, vortex, agitadora y calefactora, 


pHmetro portátil) 


o Sistema de electroforesis (cubetas, fuentes de alimentación) 


o Equipo de visualización de geles de agarosa 


 


Área de Conocimiento: Genética 


Grupo de Investigación: Genética y Biología Vegetal  


o Pequeño Equipamiento ((pH-metro, balanza, vortex, agitador con 


calefacción…) 


o Microcentrifugas para Eppendorf (3) 


o Centrifuga para Falcon hasta 50 ml 


o Cabina de flujo laminar 


o Sistema de electroforesis (cubetas, fuentes de alimentación) 


o Equipo de visualización de geles de agarosa 


o Microondas 


o Termociclador (3) 


o qPCR 


o UV-crosslinker 


o Baño thermostático  


o Autoclave 


o Incubadora/estufa 


o Incubadora/shaker 


o Secuenciador Ion Torrent + one touch  


o Frigoríficos(3), Congelador -20 (3); Congelador -80 (2) 


o Espectrofotómetro 
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o Estufa de hibridación 


o Cámaras de Cultivo (Sanyo Environmental Test Chamber) 


 


Laboratorio de Práctica  - 0.31 


o Pequeño Equipamiento (pH-metro, conductivímetro, balanza, vortex, 


agitador con calefacción, balanzas…) 


o Absorción atómica Unicam 


o Campana de secado 


o Congeladores, Frigoríficos 


o Compresor Einhell 


o Destilador de Nitrógeno 


o Espectrofotómetro 


o Estufa de aire forzado 


 


Laboratorio de Práctica -1.3 


o Pequeño Equipamiento (pH-metro, conductivímetro, balanza, vortex, 


agitador con calefacción, balanzas…) 


o Baño-Thermostato de inmersión  


o Bomba de vacío  


o Camera de flujo 


o Centrifugas (Centronic-Selecta; Labofuge 400R Thermo scientific) 


o Equipo de fotodocumentación Alphadigidoc  


o Sistema de electroforesis (cubetas, fuentes de alimentación) 


o Espectofotometro (2) (SMART SPEC PLUS. BIO-RAD; UV-VIS. 


HITACHI) 


Área de Conocimiento: Producción Vegetal 


Laboratorio: Practicas 1 


o 1 Microondas Sanyo 


o 1 Incubadora Memmert 


o 1 Centrifugadora Nahita 


o 1 Esterilizador keller 


o 1 Agitador de magnético Velp scientifica 


o 2 Lupas 


o 2 Microscopio Olympus Bx41 


o 1 Cámara Olympus para microscopio 


o 1 Balanza precisión Sartorius 


o 1 Cámara de flujo Telstar 


o 2 Frigoríficos 


o 1 Incubadora Sanyo 


o 1 Stomacher 80 Biomaster 


Área de Conocimiento: Producción Vegetal 


Laboratorio: Practicas 2 


o 11 Lupas 


o 1 Estufa Selecta 


o 1 Ph- metro Crison 
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o 1 Microondas Daewoo KOR 6L05 


o 1 Centrifugadora Eppendorf 5417R 


o 1 Baño Estático + controlador Tª Selecta 


o 1 Balanza granatario Gram 510g 


o 1 Agitador Magnético Stirer 


o 1 Agitador de tubos Heidolph 


o 1 Balanza granatario Gram 11kg 


o 1 Campana extractora de gases Flowtronic F31 


o 2 Cámara Climas 


o 3 Cámara Sanyo MLR 351H 


o 1 Congelador Sanyo -80 


o 1 Tamiz Filtra de 2mm 


o 1 Tamiz Filtra de 0,5mm 


o 1 Tamiz Filtra de 1mm 


o 1 Tamiz Filtra de 4mm 


o 1 Base tamiz 


o 1 Tapa tamiz 


o 2 Desecador 


o 3 Prensa Herbario de Madera con soportes 


o 1 Libro prensador de madera herbario 


 


Área de Conocimiento: Producción Vegetal 


Laboratorio: Practicas 3 


 


o 1 Prensa Ibertest + kit 


o 1 Sierra de Calar Black and Decker KS700 Pelm 480w 


o 1 balanza de precisión Pioneer Hoaus 


o 1 Estufa Selecta 


o 2 cámara climax incubador 


o 1 Conductivimetro Grison glp 32 codigo IBV 30016 


o 1 Mufla Hordesan 


o 1 Baño termostatico Selecta 


o 1 Lupa rusa MBC 10 


o 1 Centrifugadora Aldesa 


o 1 Osmómetro de vapor a presión 


o 2 Frigoríficos 


o 1 Cámara de cultivo Sanyo MLR 350 


o 1 Isotermo LD-10 Taylor wharton 


 


Área de Conocimiento: Producción Vegetal 


Laboratorio: Practicas 4 


o 2 Frigorífico Zanussi 


o 1 Equipo de pH y CE Cyberscan PCD 6500 Eutech Instrumentos 


o 1 Ultracongelador SANYO 


o 1 Estufa Selecta 


o 1 Balanza Gram  
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o 1 Microondas Bluesky 


o 1 Agitador de tubos Velp Scientifica 


o 1 Osmómetro 


o 1 Campana de vidrio de vacío y desecado  de diámetro 30cm 


o 1 Placa calefactora 


o 1 Agitador magnetico Number one Ika color squid 


o 1 Lupa Motic 


o 1 Analizador de cloruros 


o 1 Conductivimetro crisom 


o 1 Espectrofotómetro Merck Spectroquant Nova 60 


o 1 Ph metro Crisom 


o 2 Centrifugadoras 


o 1 Bomba de vacío KNF Nemberger Laboport 


o 1 Lupa con cámara mod 869 Allpurpose magnifier Lamp 


o 1 Soporte de platos instrumental para la extracción de humedad del 


suelo   


o 1 Granatario Sartorius BL 6 Max 600g d=1g 


o 1 Baño Termostático Selecta Precistem 


o 1 Molinillo para muestras de suelo 


o 1 Granatario gram precisión Serie ST 


o 1 Espectrofotómetro Shimadzu 


o 1 Medidor de áreas ADC Bioscientific 


o 1 Espectrofotómetro Greenseeker Ntech 


o 1 Bomba de vacío Telstar 


o 2 Analizador portátil (CIRAS) 


o 1 Frigorífico Fagor No frost de 2 puertas 


o 1 Arcón congelador  


o 1 Balanza precisión Sartorius 


o 1 Frigorífico 


o 1 Lupa Optika 


o 1 Frigorífico Saivod 


o 1 Olla inox 24 cm de diámetro Pujadas 


o 1 Thermomix 


o 1 Equipo de fotografía con Cámara de fotos Canon DS 126151 


Ultrasorf con iluminador 


Área de Conocimiento: Producción Vegetal 


Laboratorio: Practicas 5 


o 2 Frigoríficos 


o 1 Campana Extractora de gases Romero 


o 1 Placa agitadora de 9 platos OWAN mod-MM90E 


o 5 Lupas 


o 1 Agitador de tubos Heidolph Reasic 2000 


o 2 Microscopios 


o 1 Lavavajillas EDESA 


o 1 Agitador magnetico SBS A-064 


o 1 Placa enfriadora de rodillos Selecta 
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o 1 Espectrofotómetro Fluor star optima BMG látex 


o 1 Granatario scalted 


o 2 Lupa estetoscopio Olympus 


o 1 Fuente de alimentación Biorad power + celdas 


o 1 Agitador de tubos Heidolph 


o 1 Fuente de alimentación Apelex PS 1006 electroforesis Power Supply 


+ celdas 


o 1 Mycycler Biorad 


o 1 Master cycler Eppendorf 


o 1 Conductivimetro portátil HANNA con sonda y maletín 


o 1 Maletín con pH-metro portátil con sonda HANNA 


 


Área de Conocimiento: Producción Vegetal 


Laboratorio: Practicas 6 


o 2 Frigorífico Zanussi 


o 1 Cámara de cultivo Sanyo 


o 12 Lupa Binocular  


o 12 Microscopios 


o 1 Balanza granatario 


o 1 Baño termostatico Selecta 


o 1 Cámara de Flujo Telstar Bio II A/M nº serie 12720 


o 1 Campana extractora de gases Flowtronic 


o 1 Autoclave Sterilclav 75 


 


Además de los laboratorios y plantas piloto, la ETSIA cuenta con la Estación 


Experimental Agroalimentaria 'Tomas Ferro' (ESEA), situada en La Palma, a 12 


kilómetros de Cartagena. Fue constituida en 1985 con el fin de fomentar el desarrollo 


tecnológico de la agricultura en el Campo de Cartagena. La ESEA constituye un centro 


complementario de la actividad docente e investigadora de la ETSIA, y pone a 


disposición de los alumnos y del personal investigador de la UPCT modernos 


equipamientos agrícolas  


 


La superficie ocupada actualmente por la ESEA es de unas 10 hectáreas, en las que 


destacan las siguientes infraestructuras:  


o 5 umbráculos destinados a planta ornamental (1.000 m2) 


o 14 invernaderos de policarbonato con cultivo diverso cultivo hortícola 


(2.000 m2) 


o 1 invernadero de cristal en el que normalmente se implanta pepino 


(140 m2) 


o 13 laboratorios y una planta piloto para tecnología de alimentos 


(3.500 m2) 


o 1 lisímetro de pesada; una estación meteorológica 


o dos embalses de agua para el riego con una volumen total de unos 


12.000 m3 


o una desalinizadora 


o una colección de frutales y cítricos de diferentes variedades (7.180 


m2) 
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o una colección de planta autóctona para jardinería (2.500 m2) 


o una parcela experimental de almendro var. Marta sobre patrón Mayor 


a un marco de plantación de 7 m x 6 m (14.200 m2)  


o terreno de cultivo al aire libre donde se ubican durante todo el año 


diversos cultivo hortícola (pimiento, alcachofa, melón, etc.) (70.000 


m2). 


 


La UPCT cuenta, además, con un Instituto de Biotecnología Vegetal (IBV) dedicado a 


la investigación, desarrollo e innovación en el campo de las tecnologías de la 


producción agrícola y los procesos de elaboración y conservación de alimentos. El 


desarrollo del IBV está íntimamente ligado al de la ETSIA, según se recoge en la 


Memoria de Implantación de la UPCT. 


 


 


7.1.5. Estimación de las necesidades de laboratorios para el Máster 


 


Las instalaciones de laboratorio actuales de la ETSIA son suficientes y adecuadas 


para el título de Máster propuesto, aun en el caso de alcanzar el número máximo de 


plazas de matrícula ofertadas (35), y para el resto de titulaciones que se imparten 


en la ETSIA. 


 


 


7.1.6. Aula virtual 


 


La herramienta Aula Virtual se basa en el software libre Moodle. Moodle es un 


proyecto en desarrollo que se distribuye bajo la Licencia Pública General GNU. Es un 


entorno educativo donde los alumnos pueden, además de aprender, compartir 


experiencias y conocimientos y los profesores contar con una herramienta eficaz, 


confiable y con posibilidad de tener una información detallada del progreso y la 


asimilación de conocimientos por parte de los alumnos. En Moodle tanto alumnos 


como profesores cuentan con utilidades para la comunicación (chat, foros, 


mensajería, calendario de eventos), y herramientas para llevar a cabo un aprendizaje 


continuo y flexible (área de contenidos, evaluaciones, encuestas y actividades entre 


otros). Actualmente, la herramienta está configurada de forma que automáticamente 


todos los alumnos tienen acceso a las asignaturas de las que están matriculados y 


todos los profesores tienen acceso a las asignaturas en las que imparten docencia. 


 


 


7.1.7. Prácticas externas 


 


En el Máster propuesto, las prácticas externas serán obligatorias, teniendo un peso 


de 8 ECTS. El proceso de realización de prácticas externas, viene regulado por la 


normativa de la UPCT para la realización prácticas de estudiantes universitarios en 


empresas o instituciones. Si bien la coordinación de dichas prácticas corresponde al 


COIE (http://www.upct.es/contenido/seeu/_coie/practicas_empresa/index.php), la 


ETSIA participa en el proceso de toma de decisiones vinculado a esta actividad. 


 


Los alumnos pueden realizar prácticas externas en empresas de la Región. La labor 


actual de coordinación de estas prácticas se realiza en colaboración con el COIE 


(Centro de Orientación e Información al Estudiante). El COIE es un servicio de la 


UPCT, dirigido a estudiantes de últimos cursos de carrera y empresas, instituciones 


y asociaciones, que coordina e impulsa las prácticas en empresa de los alumnos de 


cs
v:


 1
35


65
76


98
63


53
30


88
88


08
73


0



http://www.upct.es/contenido/seeu/_coie/practicas_empresa/index.php





 
  


 


 - 16 -  


 


últimos cursos de la Universidad y además se encarga de la selección de alumnos y 


tramitación de convenios de prácticas. En la Universidad existen mecanismos que 


fomentan las prácticas de los alumnos en empresas o instituciones. La experiencia 


en las titulaciones anteriores es que estas prácticas suelen ser bien valoradas tanto 


por parte de los egresados como por parte de las empresas, como lo demuestra el 


hecho de que, en buen número, los alumnos prorrogaron estas prácticas e incluso 


han sido contratados por éstas. 


 


La existencia en la Región de Murcia de una importante infraestructura agroindustrial, 


con una elevada aportación del sector agroalimentario a la economía regional, facilita 


notablemente la realización de prácticas externas a los alumnos de la ETSIA, 


permitiendo una formación muy actual y realista, que está estrechamente 


relacionada con el funcionamiento y la problemática del sector agroalimentario. Se 


tienen establecidos numerosos Convenios de Cooperación Educativa con muchas 


empresas del sector agroalimentario, que están ofertando continuamente prácticas a 


los alumnos de la Escuela, y que superan ampliamente las necesidades de éstos, 


pudiendo afirmarse que casi todos los alumnos realizan sus prácticas en las empresas 


que desean. La realización de prácticas en empresas se coordina desde el Servicio de 


Estudiantes y Extensión Universitaria de la Universidad 


(http://www.upct.es/contenido/seeu/_coie/practicas_empresa/index.php). 


 


Actualmente, los alumnos de la ETSIA pueden realizar prácticas en 53 de las 


empresas y organismos con los que la UPCT tiene firmados Convenios de Cooperación 


Educativa. Se relacionan a continuación aquéllas que han realizado oferta de 


prácticas dirigidas a los alumnos de la ETSIA durante el curso académico 2013/14: 


 


1. COMUNIDAD AUTONOMA DE LA REGION DE MURCIA 


2. AGRARMANAGEMENT ESPAÑA, S.L.U. 


3. ABRIL OFICINA TECNICA 


4. SYNGENTA ESPAÑA, S.A. 


5. AYUNTAMIENTO DE SAN JAVIER 


6. RIJK ZWAAN IBERICA, S.A. 


7. WIDHOC 


8. BASF Española S.L. 


9. INDUSTRIAS QUIMICAS FERVALLE S.L. 


10. EXCMO. AYUNTAMIENTO DE CARTAGENA 


11. ACCIONA MEDIO AMBIENTE 


12. ANTONIO REVERTE DIAZ 


13. MURETTSA EMPRESA DE TRABAJO TEMPORAL 


14. MERIDIEM SEEDS S.L. 


15. BASF Española S.L. 


16. ASTRAPACE 


17. EQUIPAMIENTOS DEPORTIVOS, S.A (EQUIDESA) 


18. GRUPO GENERALA S.L. 


19. NOVEDADES AGRICOLAS, S.A. 


20. ELIOFRESH, S.A. 


21. BIONUTRICION VEGETAL 


22. FINCA AGRICOLA EL MURTAL SL 
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23. NOVEDADES AGRICOLAS, S.A. 


24. S.A.T. 9821 GRUPO CFM 


25. FRUGARVA S.A. 


26. GRUVENTA GRUPO DE VENTAS HORTOFRUTICOLAS, SA 


27. COMERCIAL J. HUETE, S.L. 


28. ANTONIO REVERTE DIAZ 


29. SYNGENTA ESPAÑA, S.A. 


30. NUNHEMS SPAIN, S.A. 


31. EVALUE INNOVACION, SL 


32. SUMINISTROS AGRÍCOLAS SAN JULIAN S. COOP. 


33. AGROMEDITERRANEA HORTOFRUTICOLA, S.L. 


34. Ideagro,S.L. 


35. EXCMO. AYUNTAMIENTO DE CARTAGENA 


36. AGRICULTURA EL RANCHITO S,L 


37. RITEC 


38. ACCIONA MEDIO AMBIENTE 


39. MARTÍNEZ NIETO S.A. 


40. FINCA AGRICOLA EL MURTAL SL 


41. Investigación y Tecnología de Uva de Mesa (ITUM) 


42. ATRAM energetica SRL 


43. Business innovation technology 


44. Olea Fyton, S.L.L. 


45. PLATAFORMA DE EMPRESAS TECNOLÓGICAS AGRÍCOLAS 


AGRITECHMURCIA 


  


 


7.1.8. Espacios de trabajo del personal docente e investigador y del personal 


de administración y servicios 


 


El edificio de la ETSIA, en el que se encuentran los docentes de los Departamentos 


de Ciencia y Tecnología Agraria, Economía de la Empresa, Física Aplicada, Ingeniería 


de Alimentos y del Equipamiento Agrícola y Producción Vegetal, ha sido reformado 


recientemente y fue inaugurado por el Rector de la UPCT el 23 de noviembre de 2007. 


El edificio cuenta con 80 despachos, con una superficie de 10-20 m2 cada uno. Cada 


despacho dispone de aire acondicionado y calefacción, así como sistema de 


ventilación. 


 


Cada Departamento cuenta con un número adecuado de laboratorios para uso 


docente e investigador (mencionados anteriormente), seminarios o salas de 


reuniones. 


 


La Dirección de Escuela cuenta con tres despachos, uno para el director, otro que es 


compartido por subdirectores y secretaria y otro para el Personal de Administración 


y Servicios de la Escuela, que presta sus servicios en la Secretaría de Dirección de la 


ETSIA. Este espacio resulta adecuado para las funciones propias de Dirección y las 


de desarrollo del programa formativo. 
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El edificio cuenta además con una sala de juntas, un salón de actos y espacios para 


la Secretaría de Gestión Académica, y el Servicio de Estudiantes y Extensión 


Universitaria, además de un despacho reservado para la Delegación de alumnos de 


Agrónomos. La conserjería, situada en la planta baja, cuenta, además de lo que es 


la propia conserjería, con un almacén. 


 


 


9. Unidad Técnica 


 


En relación con los mecanismos para realizar o garantizar la revisión y el 


mantenimiento de los materiales y servicios en la Universidad y en las instituciones 


colaboradoras, así como los mecanismos para su actualización, la UPCT dispone entre 


sus servicios de una Unidad Técnica. El cometido de esta unidad es la dotación y 


mantenimiento de las infraestructuras y servicios de la Universidad que contribuyan 


a la calidad, eficacia y eficiencia en el desarrollo de las actividades administrativas, 


investigadoras y docentes de la comunidad universitaria. El personal de la Unidad 


Técnica lo forman más de 10 personas distribuidas en secciones: voz y datos, 


proyectos y obras y mantenimiento. 


 


 


10. Previsión de adquisición de los recursos materiales y servicios 


necesarios. 


 


Actualmente la ETSIA dispone de todo el material necesario para la impartición del 


Título de Máster en Técnicas Avanzadas en Investigación y Desarrollo Agrario y 


Alimentario. Todo ello sin menoscabo de las pertinentes solicitudes de renovación de 


material docente de laboratorios por tratarse de equipamiento altamente tecnológico. 
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8. RESULTADOS PREVISTOS 


 
8.1. Valores cuantitativos estimados para los indicadores y su 


justificación  
 
La estimación de las tasas de graduación, abandono y eficiencia para el Título de 
Master propuesto se basa en el histórico de esas tasas para dicho título, que se 
viene impartiendo desde el año 2007. Los datos históricos han sido proporcionados 
por el Servicio de Gestión de la Calidad de la UPCT. La tabla 8.1 muestra los valores 
medios de estas tasas. 
 
Tabla 8.1. Tasas de graduación, abandono y eficiencia obtenidos en el Máster en 
Técnicas Avanzadas en Investigación y Desarrollo Agrario y Alimentario 


Indicador Valor medio 


Tasa Graduación 92,3 % 


Tasa Abandono 6,3 % 


Tasa Eficiencia 97,5 % 


 
Los números que se muestran en la tabla 8.1 reflejan unas tasas de graduación y 
eficiencia muy elevadas y una tasa de abandono muy baja. Posiblemente, estos 
valores se deban a que la gran mayoría de los alumnos que cursan el máster tienen 
la intención de realizar también el doctorado en el programa homónimo, distinguido 
en los tres últimos cursos con la Mención hacia la Excelencia por el Ministerio de 
Educación. 
 
Teniendo en cuenta este histórico de datos, y no previendo grandes cambios en un 
futuro, se puede concluir la siguiente previsión: 
- Tasa de graduación: 90 %. 
- Tasa de abandono: 6 %. 
- Tasa de eficiencia: 95 %. 
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